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Пояснительная записка 
 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

В результате изучения методических рекомендаций по выполнению  практических 
работ обеспечивают реализацию  рабочей программы ПМ 03. Приготовление, оформление 
и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента. 
 Реализация программы обеспечит компетентность будущих специалистов в 
области кулинарии, как неотъемлемой части их профессионализма  в период вступления в 
самостоятельную жизнь. 
На практических занятиях студенты овладевают первоначальными  умениями и 
навыками, которые будут использовать в профессиональной деятельности. 
Наряду с формированием умений и навыков в процессе практических занятий 
обобщаются, систематизируются, углубляются и конкретизируются теоретические знания, 
вырабатывается способность и готовность использовать теоретические знания на 
практике, развиваются интеллектуальные умения. 
 
В результате изучения ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 
 
уметь: 
 рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 
выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 
оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 
учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 
применения пряностей и приправ; 
 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 
подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 
требований к безопасности готовой продукции 
 
знать: требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 
личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 
правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы 
приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов 
при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
 
 
 
 
 



2.Перечень практических работ 
 

№пп Наименование форм контроля Кол-во 
часов 

Профессия: повар, кондитер 
Курс:3  курс 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
МДК 03.02Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
1 Лабораторно- практическое занятие № 1 Приготовление холодных соусов. 

Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 
4 

2 Лабораторно- практическое занятие № 2 Приготовление холодных соусов. 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 

4 

3 Лабораторно- практическое занятие № 3 Приготовление салатных 
заправок.  Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 
продукции 

4 

4 Лабораторно- практическое занятие № 4 Приготовление салатных 
заправок.  Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 
продукции 

4 

5 Практическое занятие №  1 Выполнение расчетов сырья для 
приготовления холодных соусов 

4 

6 Практическое занятие № 2 Выполнение расчетов сырья для 
приготовления салатных заправок 

2 

7 Лабораторно- практическое занятие 5. Приготовление, оформление и 
отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат «Греческий», салата 
«Цезарь». Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 
продукции 

4 

8 Лабораторно- практическое занятие 6. Приготовление, оформление и 
отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат из сыра с яблоком, 
салат из морской капусты, салат- коктейль  с  ветчиной и сыром. 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 

4 

9 Лабораторно- практическое занятие 7. Приготовление, оформление и 
отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат   из яблок с сельдереем, 
фруктовый салат. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 
продукции 

4 

10 Лабораторно- практическое занятие 8 Приготовление, оформление и 
отпуск салатов из вареных овощей (винегрет  с сельдью, салат мясной. 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 

4 

11 Лабораторно- практическое занятие 9. Приготовление, оформление и 
отпуск салатов из вареных овощей (салат картофельный с сельдью, салат 
из вареных овощей с йогуртом).  
 Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 

4 

12 Лабораторно- практическое занятие 10. Приготовление, оформление и 
отпуск салатов из вареных овощей (                        ).  
 Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 

4 

13 Лабораторно- практическое занятие 11. Приготовление, оформление и 
отпуск салатов из вареных овощей (                   ).  
 Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 

2 

14 Лабораторно- практические занятия 12 Приготовление, оформление и 
отпуск открытых, закрытых бутербродов, закусочных бутербродов – 
канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями. Оценка качества 

4 



(бракераж) готовой продукции 
15 Лабораторно- практические занятия 13  Приготовление, оформление и 

отпуск холодных закусок из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, 
птицы.  Оценка качества (бракераж) готовой продукции 

4 

16 Практическое занятие 3. Расчет количества сырья, выхода бутербродов 4 
17 Практическое занятие 4 Расчет количества сырья, выхода холодных 

закусок из яиц 
4 

18 Практическое занятие 5 Расчет количества сырья, выхода холодных 
закусок из сыра 

4 

19 Практическое занятие 6 Расчет количества сырья, выхода холодных 
закусок из овощей 

4 

20 Практическое занятие7  Расчет количества сырья, выхода холодных 
закусок из сельди, рыбы, мяса, птицы.   

4 

21 Лабораторно- практическое занятие 14.Приготовление, оформление и 
отпуск холодных блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Оценка 
качества (бракераж) готовой продукции 

6 

22 Лабораторно- практическое занятие 15. Приготовление, оформление и 
отпуск холодных блюд из мяса,.Оценка качества (бракераж) готовой 
продукции 

6 

23 Лабораторно- практическое занятие 16. Приготовление, оформление и 
отпуск холодных блюд из домашней птицы.  Оценка качества (бракераж) 
готовой продукции 

6 

24 Практическое занятие 8. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 4 
25 Практическое занятие 9. Разработка ассортимента холодных блюд и 

закусок в соответствии с заказом (тематический вечер, праздник и т.д.) для 
различных форм обслуживания 

4 

26 Практическое занятие 10 Решение ситуационных задач 4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



3.Методические рекомендации,  критерии оценивания 
 

1.Методические рекомендации по выполнению практической работы 
1. В процессе  изучения студент должен выполнить ряд практических работ, главная 

роль которых  - оказать помощь учащимся в приобретении   необходимых навыков, 
а так же проверки уровня их знаний, умений и навыков. 

2. Оценки и рецензии на эти работы позволяют учащемуся судить о степени усвоения 
им соответствующего раздела курса,  указывают на имеющиеся у него пробелы. 

3. Практические работы должны выполняться самостоятельно, в противном случае, 
учащийся не приобретает необходимых знаний и может оказаться 
неподготовленным к экзамену. 

4. Содержание практических работ соответствует материалу учебников:                    - ( 
название учебников и учебных пособий) 

5. При выполнении работы  учащийся должен сначала изучить предлагаемые в 
учебниках рекомендации, рассмотреть  разобранные задания, выделить в них 
методы и приемы  решения, а затем выполнить предлагаемые задания 
самостоятельно.  

 Работа с учебником 
1. Изучая материал  по учебнику, следует переходить к следующему вопросу только 

после понимания предыдущего, проделывая на бумаге все вычисления и 
воспроизведя имеющиеся в учебнике чертежи. 

2. Особое внимание следует обращать на определение основных понятий курса. 
Нужно подробно разбирать примеры, которые поясняют такие определения, и 
уметь строить аналогичные примеры самостоятельно.  

3. При изучении материала по учебнику полезно вести конспект, в который 
рекомендуется выписывать определения, формулировки теорем, формулы, 
уравнения и т.д. На полях конспекта следует отмечать вопросы, которые требуют 
письменной или устной консультации преподавателя. 

4. Выводы, полученные в виде формул, рекомендуется в конспекте выделять. 
Полезно составить лист, содержащий важнейшие и наиболее часто  употребляемые 
формулы курса. Такой лист не только помогает запомнить формулы, но может 
служить постоянным справочником. 
 

1. Методические рекомендации для составления схем (таблиц) 
 Схема (таблица) – это графические обозначения, содержащие основные понятия, правила 
работы, принципы, которые выдержаны эстетически правильно. 
    Для разработки схем (таблиц) по заданной теме нужно найти информацию с разных 
источников (сеть Internet, энциклопедии, практические пособия), изучить ее и составить 
схему в программе Word при помощи автофигур, а таблицу через Мастера Таблиц. Схема 
(таблица) должна содержать основные аспекты данной темы, правила, принципы работы. 
      Работа должна быть представлена на формате А4, автофигуры должны быть 
эстетически правильно оформлены (вид, размер, цвет, расположение на листе). 
Выполненную работу сдать к указанному сроку.  
 
Критерии оценивания схем (таблиц) 
 
    Оценка 5 ставится, если графы схемы (таблицы) заполнены полностью, соответствуют 
изучаемому материалу,  соблюдены требования к внешнему оформлению. 
    Оценка 4 – основные требования к заполнению граф схемы (таблицы) соблюдены, но 
при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; 
имеются упущения в оформлении. 



     Оценка 3 – имеются существенные отступления от требований к заполнению схем 
(таблиц). В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в 
содержании схемы (таблицы). 
    Оценка 2 – тема схемы (таблицы) не раскрыта, обнаруживается существенное 
непонимание проблемы. 
    Оценка 1 – схема (таблица) учащимся не представлена. 
 

Оценка письменных работ учащихся 
Отметка «5» ставится, если: работа выполнена полностью; 

в логических  рассуждениях и обосновании решения нет пробелов и ошибок; 
в решении нет математических ошибок (возможна одна неточность, описка, не 
являющаяся следствием незнания или непонимания учебного материала). 

Отметка «4» ставится, если: работа выполнена полностью, но обоснования 
шагов решения недостаточны (если умение обосновывать рассуждения не являлось 
специальным объектом проверки); допущена одна ошибка или два-три недочета в 
выкладках, рисунках, чертежах или графиках (если эти виды работы не являлись 
специальным объектом проверки). 

Отметка«3» ставится, если: допущены более одной ошибки или более двух-
трех недочетов в выкладках, чертежах или графиках, но студент владеет 
обязательными умениями по проверяемой теме. 

Отметка «2» ставится, если  допущены существенные ошибки, показавшие, 
что студент не владеет обязательными умениями по данной теме в полной мере. 

Отметка «1» ставится, если: работа показала полное отсутствие у студента 
обязательных знаний и умений по проверяемой теме или значительная часть работы 
выполнена не самостоятельно. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



4.Методическая рекомендация по оформлению технологических карт  
 
Рекомендации по выполнению работы: 

1 Основанием для составления технологи ческой карты на кулинарное, 
хлебобулочное или кондитерское изделие является сборник рецептов, в котором даны 
содержание и необходимые нормы закладки продуктов, выхода полуфабрикатов и 
готовых блюд, технология приготовления. В том случае, если данное блюдо является 
фирменным или новым, и официального рецепта для его приготовления не имеется, то на 
него необходимо составить технико-технологическую карту, содержание которой 
идентично содержанию обычной технологической карты. 

2 Руководствуясь рецептом, укажите в технологической карте список продуктов, 
необходимых для приготовления данного блюда, нормы закладки сырья и весового 
содержания полуфабриката и готового блюда в граммах. Это позволит определить общее 
количество продуктов, необходимых для приготовления расчетного количества порций. 

3 Качественный и количественный состав блюда учтите при расчете калькуляции на 
него. В случае, если для приготовления блюда требуются какие либо уникальные условия 
или требования к качеству ингредиентов, то их так же отразите в технологической карте. 

4 Подробно, в пошаговом режиме опишите технологию приготовления. При этом 
укажите нормы времени, затрачиваемое для выполнения каждого шага и общее время, 
необходимое для приготовления данного блюда.  

5 В карте обязательно укажите вес одной порции готового блюда и подробно 
распишите требования по его оформлению, если они есть, то и к подаче блюда. В том 
случае, когда изготовленная продукция подлежит длительному хранению, в 
технологической карте отразите условия и срок его хранения. 

6 Составляя карту, придерживайтесь требований Национального стандарта РФ 
ГОСТ Р 50763-2007 «Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 
реализуемая населению. Общие технические условия». В нем регламентируется 
содержание и оформление технологической карты на продукцию общественного питания. 

7 Технологическая карта подписывается шеф-поваром или начальником 
производства, утверждается руководителем предприятия общественного питания. 

 
Форма контроля  и критерии оценки 
Задание необходимо выполнить в тетради или листах А 4 в предложенном бланке 

технологической карты. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ  КАРТА 
____________________________________________________________________ 

                                                                  (наименование блюда) 
 №______     по сборнику рецептур, год издания________ колонка _______   
 

пп Наименование 
продукта 

Норма продукта на 
1 порцию 

Расчет количества продукции на : 
25 пор. 125 пор 

Масса 
брутто 

Масса 
нетто 

брутто нетто брутто нетто 

        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        

 
Описание технологического процесса 

_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________ 

 
 
Повар____________________________________ 

 
 
 



 
Качественная оценка готового блюда 

 
Руководитель предприятия.Ф.И.О. 
Зав. производством   Ф.И.О. 

 
 «Отлично» - Технологическая карта составлена, верно, все действия записаны точно, без 
помарок. 
«Хорошо» - Технологическая карта составлена, верно, в действиях допущены неточности. 
«Удовлетворительно» - Технологическая карта составлена, с ошибками и помарками. 
«Неудовлетворительно» - Технологическая карта составлена, с ошибками, не верно. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Внешнийвид 
 
 
 

Цвет 
 

Запах 
 

Вкус 
 

Консистенция 
 
 



5.Методическая рекомендация по заполнению бракеражного журнала 
 
 

 
                   КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ КАЧЕСТВА БЛЮД 
1.   «Отлично» - блюдо приготовлено в соответствии с технологией; 
2.  «Хорошо» - незначительные изменения в технологии приготовления блюда, которые не 
привели к изменению вкуса и которые можно исправить; 
3.  «Удовлетворительно» - изменения в технологии приготовления привели к изменению 
вкуса и качества, которые можно исправить; 
4.  «Неудовлетворительно» - изменения в технологии приготовления блюда невозможно 
исправить. 
К раздаче не допускается, требуется замена блюда. 
 
Журнал бракеража готовой продукции» 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Дата и 
час 
изготов-
ления 
блюда 

Время 
Снятия 
бракеража 

Наименова- 
ние блюда,  
кулинарного 
изделия     

Результаты 
органо-  
лептической 
оценки 

Разрешение к 
реализации 
блюда, 
кулинарного 
изделия               

Подпись 
Ответственного 
лица 

Примеча- 
ние<*> 

1      2      3      4           5         6       7     
       
       
       
       
       
       
       
       
       



                                                        

5. Перечень технологических карт по профессиональному модулю   
 

5.1 Технологическая карта (4 часа)                                              
 

Средства обучения:  
Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
 Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 
1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
 Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
 
 
 
 
 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК03.01.  МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ЛПЗ -1. Приготовление холодных соусов. Органолептическая 
оценка качества (бракераж) готовой продукции 

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4:Приготовление холодных 

соусов. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовых 
соусов. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по организации  рабочего места по 
приготовления холодной кулинарной продукции. 

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 
 МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации 
и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
разнообразного ассортимента 



План урока №175 
ЛПЗ.1 «Приготовление холодного соуса «майонез»» 
Цель урока: научить приготовлению холодныхсоусов, способам оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить соуса «Майонез». 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление соуса «Майонез» 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,  
Бульон, специи, морковь, лук, мука, томат паста, зелень, 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            

 

Результат: Приготовленные соуса «Майонез», соответствует технологическим 
требования блюда. 
Эталон выполнения: Технологическая карта   приготовления соуса « Майонез»  
 
№пп Наименование продуктов Расход сырья и полуфабрикатов 

 на 3 порцию в граммах 
1 Подсолнечное масло 200 200 
2 Яичный желток 16 16 

№ 
этапа 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: 
-  Выполнение эстетического упаковывания на вынос готовой продукции: 
Соусов разнообразного ассортимента 
1.Виды упаковочного материала 
2.Сроки хранения продукции на вынос. 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовление холодных соусов. 
 Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 
-Приготовление соуса красного основного, способ оформления и подачи; 
-Приготовление соуса белого основного, способ оформления и подачи; 
-приготовление соуса белого с яйцом, способ оформления и подачи; 
-Приготовление соуса молочного, сметанного, способ оформления и подачи. 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1. Приготовление холодных соусов. Органолептическая 
оценка качества (бракераж) готовой продукции 

1 



3 Горчица 10 10 
4 Винный уксус 9% 20 20 
5 Соль  1 1 
6 Перец 1 1 
 
Технология приготовления: 
В растёртые сырые желтки с солью, горчицей ,постепенно тонкой струйкой  при 
непрерывном помешивании вливают масло растительное. Взбивают до л образования 
однородной массы. 
Требование к качеству (Оценка качества бракераж) 
- Внешний вид 
- Цвет:  
- Консистенция:  
- Вкус и запах:  
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление соуса, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил соус, но не соблюдал 
процесс приготовления пассировок. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» ставится, если студент не приготовил блюдо. 
План урока №176 
ЛПЗ.1 «Приготовление соуса бешамель» 
Цель урока: научить приготовлению соуса бешамель, способам оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить соус бешамель. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление соуса бешамель. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,  
Бульон, специи, морковь, лук, мука, томат паста, зелень, 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить ингредиенты 
3. Подготовка посуды для отпуска; 
4. Оформление и подача блюда 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовление соусабешамель, соответствует технологическим требования 
блюда. 
Техно - Технологическая карта  
Наименование организации:   
Наименование блюд (номер рецептуры по сборнику, сборник):  
«Соус бешамель »  
 
№пп Наименование продуктов Расход сырья и полуфабрикатов 

 на 3 порцию в граммах 
1 Молоко  500 500 
2 Масло сливочное 25 25 
3 Мука 25 25 
4 Мускатный орех 1 1 
5 Соль  1 1 



6 Перец 1 1 
 
Технология приготовления: 
Масло растопить в сотейнике, добавит муку и прожарить  в течении  5 минут Влить 
постепенно , при постоянном помешивании молоко и варить до загустения.В конце 
добавить мускатный орех, соль, перец. 
Требование к качеству (Оценка качества бракераж) 
- Внешний вид: 
- Цвет:  
- Консистенция:  
- Вкус и запах: 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все 
действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление соуса, но 
выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил соус, но не 
соблюдал процесс приготовления пассировок. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» ставится, если студент не приготовил блюдо. 
План урока №177 
ЛПЗ.1 «Приготовление соуса голландский» 
Цель урока: научить приготовлениюпроизводного соуса голландский, способам 
оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить соус голландский. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление соуса голландский. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,  
Яйца желтки 
Масло сливочное 
Сок лимона 
Вода  
Соль  
Белый перец 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2.  Подготовить ингредиенты 
3. Подготовка посуды для отпуска; 
4. Оформление и подача блюда 
5. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленные соусаголландский, соответствует технологическим 
требования блюда. 

Техно - Технологическая карта  
Наименование организации:  ГАПОУ «БСК» 

Наименование блюд (номер рецептуры по сборнику, сборник):  
«Соус голландский »  
№пп Наименование продуктов Расход сырья и полуфабрикатов 

 на 3 порцию в граммах 
1 Яйца желтки 3 шт. 3 шт. 
2 Масло сливочное 200 200 
3 Сок лимона 0,5 шт. 0,5 шт. 



4 Вода  40 40 
5 Соль  1 1 
6 Белый перец 1 1 
 
Технология приготовления: 
В желтки, смешанные с холодной кипяченной водой, кладут кусочки масла сливочного( 
1/3 часть) и проваривают смесь на водяной бане, непрерывно помешивая до загустения ( 
температура 75-80 гр.) Затем вливают тонкой струйкой оставшуюся часть растопленного 
масла сливочного и после полного соединения его с желтками смешивают с соусом 
белым, солят, заправляют лимонной кислотой и процеживают. 
Требование к качеству (Оценка качества бракераж) 
- Внешний вид 
- Цвет:  
- Консистенция:  
- Вкус и запах: 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление соуса, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил соус, но не соблюдал 
процесс приготовления пассировок. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» ставится, если студент не приготовил блюдо. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



План урока №178 
ЛПЗ.1 «Приготовление соуса молочного, сметанного» 
Цель урока: научить приготовлениюпроизводного соуса молочного, сметанного, 
способам оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенцПК.3.1.  Готовить бульоны и отвары.   
Показатель: уметь приготовить соус молочный, сметанный. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление соуса молочного, сметанного. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,  
Бульон, специи, морковь, лук, мука, молоко, сметана, зелень, 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить овощи согласно рецептуре блюда – очистить овощи, 
нарезать. 
3. Приготовить бульон. 
4. Подготовить зелень, муку  
5.  Готовить соус молочный сметанный. 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленные соусы молочные, сметанный, соответствует технологическим 
требования блюда. 
Эталон выполнения: Технологическая карта «Соус молочный, сметанный» 
Соус молочный (1порция -100) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 
Молоко 100 100 
Мука пшеничная 10 10 
Соль  0.25 0.25 
 
Технология приготовления 
Муку подсушить на сковороде без жира до светло-желтого цвета остудить, развести 
кипяченым молоком и, непрерывно помешивая, варить преслабом кипении 7-10 минут, 
добавить соль, процедить и довести до кипения. 
Требования: консистенция однородная, без комков заварившейся муки, цвет светло-
кремовый. Вкус нежный, без запаха подгорелой муки и молока. 
 
Соус сметанный (1порция -100гр) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 
Сметана 33 33 
Мука пшеничная 10 10 
Соль  0.25 0.25 
Вода питьевая 80 80 
 
 
Технология приготовления 

http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdoup2/7/13.php
http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdoup2/10/30.php
http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdoup2/10/26.php
http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdoup2/7/24.php
http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdoup2/10/30.php
http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdoup2/10/26.php
http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdoup2/10/10.php


Муку слегка подсушивают на сковороде без масла, постепенно разводят горячей водой и 
проваривают 10-15 минут. Затем добавляют сметану, соль и кипятят 5-7 минут. 
Требования: Консистенция однородная, вязкая, без комков. 
 Цвет от белого до светло-кремового. 
Вкус и запах нежный с ароматом сметаны. 
 
Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
- Внешний вид 
- Цвет:  
- Консистенция:  
- Вкус и запах: 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление соуса, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил соус, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» ставится, если студент не приготовил блюдо. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
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Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
 Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 
1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
 Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
 
 

СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК03.01.  МДК. 03.02. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ЛПЗ -2. Приготовление холодных соусов. Органолептическая 
оценка качества (бракераж) готовой продукции 

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4:Приготовление холодных 

соусов. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовых 
соусов. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по организации  рабочего места по 
приготовления холодной кулинарной продукции. 

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 
 МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации 
и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
разнообразного ассортимента 

№ 
этапа 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции 
-Приготовление соуса красного основного, способ оформления и подачи; 
-Приготовление соуса белого основного, способ оформления и подачи; 
-приготовление соуса белого с яйцом, способ оформления и подачи; 
-Приготовление соуса молочного, сметанного, способ оформления и подачи. 
 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовление холодных соусов. 
 Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 
-   Приготовление соуса сладкого 
-   Приготовление соуса молочного сладкого 
-   Приготовления соуса Клюквенного; 
-   Приготовление соуса майонез со сметаной 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1. Приготовление холодных соусов. Органолептическая 
оценка качества (бракераж) готовой продукции 

1 



План урока №179 
ЛЛПЗ.2 «Приготовление соуса сладкого» 
Цель урока: научить приготовлениюсоусов сладких, способам оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: Приготовление, оформление и подача сладкого соуса 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление соуса сладкого. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,  
отвар, специи, фрукты, сахар, ванилин, лимон или лимонный сок, мяту, 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить фрукты согласно рецептуре блюда – очистить, нарезать. 
3.Приготовление отвара 
4.Подготовить ингредиенты 
5.  Готовить соус сладкий. 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный сладкий соус, соответствует технологическим требования 
блюда. 
Эталон выполнения: Технологическая карта:   Соус сладкий из кураги (1порция -100) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 
Абрикосы сушеные (Курага)  12.5 12.5 
Сахар 10 010 
Крахмал 5 5 
Кислота лимонная пищевая  5 5 
Вода питьевая 100 100 
 
Технология приготовления 
Курагу перебирают, промывают в теплой воде, заливают горячей водой, оставляют на 1,5-
2 часа для набухания, варят в этой же воде в течение 20-30 мин, процеживают. Курагу 
протирают через сито, соединяют с отваром, добавляют сахар-песок, кислоту лимонную, 
доводят до кипения, добавляют крахмал, заранее разведенный в охлажденном отваре или 
воде холодной кипяченой, вновь доводят до кипения, охлаждают. 
Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
- Внешний вид 
- Цвет:  
- Консистенция:  
- Вкус и запах: 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление соуса, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил соус, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» ставится, если студент не приготовил блюдо 
 

http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdoup2/2/27.php
http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdoup2/10/14.php
http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdoup2/10/63.php
http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdoup2/10/58.php
http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdoup2/10/10.php


План урока №180 
ЛПЗ.2 «Приготовление соуса молочного сладкого» 
Цель урока: научить приготовлениюсоусов молочных сладких, способам оформления и 
подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить молочный сладкий соус. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление соуса молочного сладкого. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,  
отвар, специи, мука, сахар, ванилин, молоко, мяту, 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить муку согласно рецептуре блюда – пассеровать без жира. 
3. Готовить молоко. 
4. Подготовить ингредиенты 
5.  Готовить соус молочный сладкий. 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный молочный сладкий соус, соответствует технологическим 
требования блюда. 
Эталон выполнения:  
Технологическая карта:   Соус молочный сладкий (1порция -100) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 
Мука пшеничная 9 9 
Сахар 7 7 
Молоко 110 110 
 
Технология приготовления 
Муку подсушить на сковороде без жира до светло-желтого цвета, остудить, развести 
кипяченым молоком, добавить сахар и, непрерывно помешивая, варить при слабом 
кипении 7-10 минут,  
процедить и довести до кипения. 
Требования: консистенция однородная, без комков заварившейся муки, цвет светло-
кремовый. Вкус нежный, без запаха подгорелой муки и молока. 
 
Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
- Внешний вид: 
- Цвет:  
- Консистенция:  
- Вкус и запах: 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» ставится, если студент не приготовил блюдо. 

http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdoup2/10/30.php
http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdoup2/10/14.php
http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdoup2/7/13.php


План урока №181 
ЛПЗ.2 «Приготовление Соуса Клюквенного» 
Цель урока: научить приготовлениюсоуса Клюквенного, способам оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить Клюквенный соус. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление соуса Клюквенного. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,  
отвар, специи, клюква, сахар, корица, яблоко, апельсин, мята, 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить фрукты согласно рецептуре блюда – очистить, нарезать. 
3. Готовить отвар. 
4. Подготовить ингредиенты 
5.  Готовить соус Клюквенный. 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный Клюквенный соус, соответствует технологическим 
требования блюда. 
Эталон выполнения: 
Технологическая карта: Соус Клюквенный. 
пп Наименование 

сырья 
Масса 
брутто 
в гр. 

Масса 
нетто 
в гр. 

белки жиры углеводы Калорийность 

1 Сахар 8 8   9,8 399,2 
2 Клюква 30 30 0,1  70,6 296 
3 яблоко 5 5 87,2 0,4 0,7 355 
4 апельсин 5 5     
5 вода 20 20     
6 корица 0,02 0,02     
 выход  50 8,3 0,1 12,5 90,2 
Технологический процесс. 
Клюкву залить водой, добавить сахар, довести до кипения. 
 Кипятить 10 минут. 
Яблоко нарезаем кубиком, добавляем в вареную клюкву и провариваем 10 минут. 
Остудить. Протереть через сито, ввести сок апельсина. 
Использование 
Подается к мясным блюдам. 
Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Органолептические показатели: 
-консистенция: средней густоты; 
-цвет: вишневый; 
-вкус: кисло-сладкий; 
-запах: соответствует клюкве. 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 



Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
План урока №182 
ЛПЗ. 2 «Приготовление соуса майонез со сметаной» 
Цель урока: научить приготовлениюсоуса майонез со сметаной, способам оформления и 
подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить соус майонез со сметаной. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление соуса майонез со сметаной. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,  
отвар, специи, майонез, сахар, сметана, соевый соус, зелень укропа, 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить майонез, сметану, соус соевый. 
3. Готовить сырье. 
4. Подготовить ингредиенты 
5.  Готовить соус майонез со сметаной. 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный соус майонез со сметаной, соответствует технологическим 
требования блюда. 
Эталон выполнения:  
Технологическая карта   Соус майонез со сметаной. 

пп Наименование  
сырья 

Масса брутто гр. Масса нетто гр. 

1 майонез 50 25 
2 Сметана 26 25 
3 Соус соевый  20 
4 Зелень  укропа  5 
 выход  75 

 
Технологический процесс. 
Подготовка сырья к производству производится в соответствии со «Сборником рецептур 
блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания» 
В майонез добавляют сметану, соус соевый, зелень укропа и перемешивают. 
Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Органолептические показатели 
-внешний вид – поверхность глянцевая; 
-консистенция - однородная; 
-цвет – белый. 
 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 



Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
                                                       ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

(план) занятия.  №183-186 
 

 

Средства обучения:  
Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
 Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 
1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
 Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
 
 
 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК03.02.  МДК. 03.02. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ЛПЗ -3. Приготовление салатных заправок. Органолептическая 
оценка качества (бракераж) готовой продукции 

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4:Приготовление салатных 

заправок. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовых 
салатных заправок. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по организации  рабочего места по 
приготовления холодной кулинарной продукции. 

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 
 МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации 
и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
разнообразного ассортимента 



СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

№ 
этапа 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции 
-   Приготовление соуса сладкого 
-   Приготовление соуса молочного сладкого 
-   Приготовления соуса Клюквенного; 
-   Приготовление соуса майонез со сметаной 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовление салатных заправок. 
 Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 
-Приготовление салатной заправки 
-Приготовление салатной заправки лимонной с мёдом. 
-Приготовление салатной заправки йогуртовой 
-Приготовление салатной заправки «Мехиконос» 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1. Приготовление салатных заправок. 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 

1 



 
План урока №183 
ЛПЗ. 3 «Приготовление салатной заправки» 
Цель урока: научить приготовлениюсалатной заправки, способам оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салатные заправки. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатной заправки. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,  
отвар, специи, масло растительное, сахар, зелень укропа, лимонная кислота. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить масла растительное, лимонной кислоты, сахара. 
3. Готовить сырье. 
4. Подготовить ингредиенты 
5.  Готовить салатную заправку. 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салатной заправки, соответствует технологическим 
требования блюда. 
Эталон выполнения:  
Технологическая карта: Заправка для салатов (рецепт на 100гр) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 
Масло растительное 100 100 
Лимонная кислота 1 1 
Сахар 5 5 
Соль поваренная пищевая  0,2 0,2 
 
 
Технология приготовления блюда 
Заправку для салатов приготавливают из смеси растительного масла и лимонной кислоты 
с добавлением соли, сахара, специй. Все ингредиенты перемешивают 

Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Жидкая однородная масса. 
Цвет светло-желтый.  
Вкус кисловатый, умеренно соленый, растительного масла. 
 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 

http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdvup/51/1621.php
http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdvup/14/149.php
http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdvup/51/1628.php
http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdvup/14/328.php


 
План урока №184 
ЛПЗ. 3 «Приготовление салатной заправки лимонной с медом» 
Цель урока: научить приготовлениюсалатной заправки лимонной с медом, способам 
оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салатную заправку лимонную с медовую. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатной заправки лимонной с медом. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,  
отвар, специи, масло оливковое, мёд, сахар, зелень укропа, лимонная кислота. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить масла оливковое, лимон или лимонная кислота, сахара. 
3. Готовить сырье. 
4. Подготовить ингредиенты 
5.  Готовить салатную заправку. 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салатной заправки лимонной с мёдом, соответствует 
технологическим требования блюда. 
Эталон выполнения:  
Технологическая карта: Заправка для салатов (рецепт на 100гр) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 
Масло оливковое 100 100 
Лимонная сок 60 60 
Сахар 5 5 
Соль поваренная пищевая  0,2 0,2 
Мёд  40 40 
 
 
Технология приготовления блюда 
Заправку для салатов приготавливают из смеси оливкового масла и лимонного сока с 
добавлением меда, сахара, специй. Все ингредиенты перемешивают 

Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Жидкая однородная масса. 
Цвет светло-желтый.  
Вкус кисловатый, умеренно соленый, оливкового масла. 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 

http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdvup/51/1628.php
http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdvup/14/328.php


Оценка 2 «неудовлетворительно» 
План урока №185 
ЛПЗ. 3 «Приготовление салатной заправки йогуртовой» 
Цель урока: научить приготовлениюсалатной заправки йогуртовой, способам 
оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салатную заправку йогуртовую. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатной заправки йогуртовой. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,  
отвар, специи, йогурт, мёд, сахар, зелень укропа, чеснок, яблочный уксус. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить масла оливковое, мёд, йогурт, чеснок, яблочный уксус, сахара. 
3. Готовить сырье. 
4. Подготовить ингредиенты 
5.  Готовить салатную заправку. 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салатной заправки йогуртовой, соответствует 
технологическим требования блюда. 
Эталон выполнения:  
Технологическая карта: Заправка для салатов йогуртовой (рецепт на 100гр) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 
Натуральный йогурт 150 150 
Яблочный уксус 60 60 
Сахар 5 5 
Соль поваренная пищевая  0,2 0,2 
Мёд  40 40 
чеснок 10 10 
 
Технология приготовления блюда 
Заправку для салатов приготавливают из смеси натурального йогурта, яблочного уксуса, 
мёда, чеснока с добавлением сахара, специй. Все ингредиенты перемешивают до 
образования однородной массы. 

Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Консистенция - Жидкая однородная масса. 
Цвет- светло- кремовый  
Вкус- кисловатый - сладкий, умеренно соленый,  
Запах – чеснока. 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 

http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdvup/51/1628.php
http://ww.%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B3%D1%80%D0%B0%D0%BC%D0%BC%D0%BD%D1%8B%D0%B9%D1%86%D0%B5%D0%BD%D1%82%D1%80.%D1%80%D1%84/databases/foodstuffsdvup/14/328.php


Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки.Оценка 2 «неудовлетворительно» 
План урока №186 
ЛПЗ. 3 «Приготовление салатной заправки Мехиканос»  
Цель урока: научить приготовлениюсалатной заправки мехеканос, способам оформления 
и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салатную заправку мехеканос. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатной заправки мехеканос. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,  
отвар, специи, яйца, горчица сухая, лук репчатый, сахар, зелень укропа, масло 
растительное, зерна каландра, уксус. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить яйца, масла растительное, лук репчатый, горчица сухая, зёрна кориандра, 
уксус, сахара. 
3. Готовить сырье. 
4. Подготовить ингредиенты 
5.  Готовить салатную заправку. 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салатной заправки мехеканос, соответствует 
технологическим требования блюда. 
Эталон выполнения:  
Технологическая карта: Заправка для салатов мехеканос (рецепт на 100гр) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 
яйца 20 20 
Горчица сухая 6 6 
Лук репчатый 75 50 
Соль поваренная пищевая  0,2 0,2 
Масло растительное 85 85 
Укроп 5 5 
Уксус 3% 75 75 
Зерна кориандра 4 4 
 
Технология приготовления блюда 
Заправку для салатов приготавливают из смеси вареные яичных желтков, протёртых 
сквозь сито и смешанных с сухой горчицей, солью, перцем и мелко нарезанным репчатым 
луком, укропом, зернами кориандра, каперсами. 
Уксус, оливковое, кукурузное или подсолнечное масло тщательно перемешать и залить 
приготовленную смесь, все ингредиенты перемешивают до образования однородной 
массы. 

Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
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Консистенция - Жидкая однородная масса. 
Цвет-   кремовый  
Вкус- кисловатый - сладкий, умеренно соленый,  
Запах – лука и кориандра. 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                                         ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
(план) занятия.  №187-190 

 
 

Средства обучения:  
Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
 Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 
1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
 Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
 
 
 
 
 
 
 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК03.01.  МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ЛПЗ -4. Приготовление салатных заправок. Органолептическая 
оценка качества (бракераж) готовой продукции 

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4:Приготовление салатных 

заправок. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовых 
салатных заправок. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по организации  рабочего места по 
приготовления холодной кулинарной продукции. 

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 
 МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации 
и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
разнообразного ассортимента 



СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

№ 
этапа 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции. Приготовление салатных заправок. 
-Приготовление салатной заправки 
-Приготовление салатной заправки лимонной с мёдом. 
-Приготовление салатной заправки йогуртовой 
-Приготовление салатной заправки «Мехиконос» 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовление салатных заправок. 
 Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 
-Приготовление салатной заправки яблочной; 
-Приготовление французской салатной заправки;   
-Приготовление салатной заправки Провансаль; 
-Приготовление салатной заправки  Рокфор 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1. Приготовление салатных заправок. 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции 

1 



План урока №187 
ЛПЗ. 4 «Приготовление салатной заправки яблочной»  
Цель урока: научить приготовлениюсалатной заправки яблочной, способам оформления 
и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салатную заправку яблочной. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатной заправки яблочной. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,  
специи, яблоко, лимон, сахар, органа свежие, масло оливковое. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить яблоко, лимон, сахар, органа свежие, масло оливковое 
3. Готовить сырье. 
4. Подготовить ингредиенты 
5.  Готовить салатную заправку. 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салатной заправки яблочной, соответствует технологическим 
требования блюда. 
Эталон выполнения:  
Технологическая карта: Заправка для салатов яблочной (рецепт на 100гр) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 
яблоко 150                       100 
лимон 100 806 
Орегана свежие 15 15 
Соль поваренная пищевая, перец 0,2 0,2 
Масло оливковое 100 100 

Технология приготовления блюда 
Заправку для салатов приготавливают из смеси яблочного сока, лимонной цедры, свежего 
нарезанного Орегона, специй. 
 Оливковым маслом масло    залить приготовленную смесь, все ингредиенты 
перемешивают до образования однородной массы. 

Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Консистенция - Жидкая однородная масса. 
Цвет-   оливковый 
Вкус- кисловатый, умеренно соленый,  
Запах – лимона и орегана. 
 Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
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План урока №188 
ЛПЗ. 4 «Приготовление французской салатной заправки»  
Цель урока: научить приготовлению французскойсалатной заправки, способам 
оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить французскую салатную заправку. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление французской салатной заправки. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,  
специи, сахар, винный уксус, французская горчица, чеснок, мёд, масло оливковое. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить специи, сахар, винный уксус, французская горчица, чеснок, мёд, масло 
оливковое. 
3. Готовить сырье. 
4. Подготовить ингредиенты 
5.  Готовить салатную заправку. 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный французской салатной заправки, соответствует 
технологическим требования блюда. 
Эталон выполнения:  
Технологическая карта: Французская салатная заправка (рецепт на 250гр) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 
Винный уксус 80                      80 
Французская горчица 20 20 
Чеснок 10 10 
Соль поваренная пищевая, перец 0,2 0,2 
Масло оливковое 175 175 
Мёд 20 20 
 
Технология приготовления блюда 
Заправку для салатов приготавливают из смеси французская горчица, чеснок 
измельченный, мёд, специй. 
Оливковым маслом масло    залить приготовленную смесь, все ингредиенты 
перемешивают до образования однородной массы. 

Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Консистенция - Жидкая однородная масса. 
Цвет-   оливковый 
Вкус- кисловатый, умеренно соленый,  
Запах –чеснока. 
 
. Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
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Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
План урока №189 
ЛПЗ. 4 «Приготовление   салатной заправки Провансаль»  
Цель урока: научить приготовлению салатной заправки Провансаль, способам 
оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить   салатную заправку Провансаль. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление   салатной заправки Провансаль. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,  
специи, сахар, яйца, масло растительное, лимон. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить специи, сахар, яйца, лимон, растительное масло. 
3. Готовить сырье. 
4. Подготовить ингредиенты 
5.  Готовить салатную заправку. 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салатной заправки Провансаль, соответствует 
технологическим требования блюда. 
Эталон выполнения:  
Технологическая карта: Салатная заправка Провансаль (рецепт на 100гр) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 
Яйца 40                      40 
Лимон 100                       100 
Соль поваренная пищевая, перец 0,2 0,2 
Масло растительное 20 20 
 
Технология приготовления блюда 
Яичные желтки отделить от белка, желтки взбивать постепенно тонкой струйкой вводить 
растительное масло, когда масса загустеет добавить лимонный сок. Все ингредиенты 
перемешивают до образования однородной массы. 

Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Консистенция – Густая однородная масса. 
Цвет-   белый 
Вкус- кисловатый – сладкий, умеренно соленый,  
Запах –лимона. 
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Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки.Оценка 2 «неудовлетворительно» 

 
План урока №190 
ЛПЗ. 4 «Приготовление   салатной заправки Рокфор»  
Цель урока: научить приготовлению салатной заправки Рокфор, способам оформления и 
подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить   салатную заправку Рокфор. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление   салатной заправки Рокфор. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,  
специи, сахар, сыр рокфор, сливки, лук порей. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить специи, сахар, сыр рокфор, сливки, лук порей. 
3. Готовить сырье. 
4. Подготовить ингредиенты 
5.  Готовить салатную заправку. 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салатной заправки Рокфор, соответствует технологическим 
требования блюда. 
Эталон выполнения:  
Технологическая карта: Салатная заправка Рокфор (рецепт на 100гр) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 
Сыр Рокфор 50                      50 
Сливки 140                       140 
Соль поваренная пищевая, перец 0,2 0,2 
Лук порей 20 20 
 
Технология приготовления блюда 
Сыр измельчить постепенно, добавляя сливки тонкой струйкой, что бы получилась 
однородная паста. Размешать с луком, добавить специи. Все ингредиенты перемешивают 
до образования однородной массы. 

Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Консистенция – средняя густота. 
Цвет-   белый 
Вкус- умеренно соленый,  
Запах –лука. 
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Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

(план) занятия.  №191-194 
 

 

Средства обучения:  
Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
 Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ. учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 
– 1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
 Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

МДК03.01.  МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ПЗ -1. Выполнение расчётов сырья для приготовления холодных 
закусок.  

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Выполнение расчётов сырья 

для приготовления холодных закусок. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для выполнения расчётов сырья для приготовления холодных 
закусок.  

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по выполнению расчётов сырья для 
приготовления холодных закусок.  

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 
 МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации 
и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
разнообразного ассортимента 



 
 

СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

№ 
этапа 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции. Приготовление салатных заправок. 
- Приготовление салатной заправки яблочной; 
-Приготовление французской салатной заправки;   
-Приготовление салатной заправки Провансаль; 
-Приготовление салатной заправки Рокфор 
 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Выполнение расчётов сырья для приготовления холодных закусок. 
-Приготовление салата Столичного; 
-Приготовление салата мясного;   
-Приготовление салата рыбного; 
-Приготовление Винегрета овощного. 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Выполнение расчётов сырья для приготовления 
холодных закусок. 

1 



План урока №191 
ПЗ.1 «Выполнение расчётов сырья для приготовления холодных закусок»  
Цель урока: научить выполнять расчёты сырья для приготовления холодных закусок. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь выполнять расчёты сырья для приготовления холодных закусок. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Выполнение расчётов сырья для приготовления холодных закусок. 
Инструменты и продукты. 
Бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 
калькулятор, авторучка. 
Этапы работы: Студенты выполняют расчёты сырья для приготовления холодных закусок. 
1. Подготовить рабочее место, получить задание; 
2. Подготовить бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных 
изделий, калькулятор, авторучка. 
Эталон выполнения: Задание:  
1.Произведите расчет сырья для приготовления необходимого количества порций ниже 
указанных изделий, полученные результаты запишите в технологическую карту для 
каждого блюда: Салата столичного 
Примечание. Расчет   сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов 
при механической кулинарной обработке сырья. 
 
№ 
п/п 

Наименование 
сырья 

Масса (г, мл) на количество 
порций 

Технология приготовления 

1 порция 2 порции 
брутто нетто брутто нетто 

1.       
2.       
       
       
       
       
Выход  -  -   
                   2. Составьте алгоритм приготовления изделий  

3. Подберите материально-техническое оснащение для приготовления изделий. 
4. Ответьте на вопросы и выполните задания: 
  -Температура подачи салатов блюд? 

              -  Чем заправляют салаты и винегреты?  
              - Как отпускают салаты? 
              -Температурный режим хранения салатов? 
              - Сроки хранения салатов из вареных овощей»? 
              -Что является основным продуктом в салате столичном? 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
 



План урока №192 
ПЗ.1 «Выполнение расчётов сырья для приготовления холодных закусок»  
Цель урока: научить выполнять расчёты сырья для приготовления холодных закусок. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь выполнять расчёты сырья для приготовления холодных закусок. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Выполнение расчётов сырья для приготовления холодных закусок. 
Инструменты и продукты. 
Бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 
калькулятор, авторучка. 
Этапы работы: Студенты выполняют расчёты сырья для приготовления холодных 
закусок. 
1. Подготовить рабочее место, получить задание; 
2. Подготовить бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных 
изделий, калькулятор, авторучка. 
Эталон выполнения:Задание:  
1.Произведите расчет сырья для приготовления необходимого количества порций 
нижеуказанных изделий, полученные результаты запишите в технологическую карту для 
каждого блюда: Салат мясной 
Примечание. Расчет   сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов 
при механической кулинарной обработке сырья. 
 
№ 
п/п 

Наименование 
сырья 

Масса (г, мл) на количество 
порций 

Технология приготовления 

1 порция 2 порции 
брутто нетто брутто нетто 

1.       
2.       
       
       
       
       
Выход  -  -   
 
2. Составьте алгоритм приготовления изделий  
3. Подберите материально-техническое оснащение для приготовления изделий. 
4. Ответьте на вопросы и выполните задания: 
Температура подачи салатов блюд? 
Чем заправляют салаты и винегреты?  
Как отпускают салаты? 
Температурный режим хранения салатов? 
Сроки хранения салатов из сырых овощей? 
Сроки хранения салатов из вареных овощей»? 
Особенности приготовления винегрета? 
Что является основным продуктом в салате столичном? 
Какие продукты входят в салат мясной? 
Когда заправляют салаты мясные? 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 



Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
 
План урока №193 
ЛПЗ.1 «Выполнение расчётов сырья для приготовления холодных закусок»  
Цель урока: научить выполнять расчёты сырья для приготовления холодных закусок. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь выполнять расчёты сырья для приготовления холодных закусок. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Выполнение расчётов сырья для приготовления холодных закусок. 
Инструменты и продукты. 
Бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 
калькулятор, авторучка. 
Этапы работы: Студенты выполняют расчёты сырья для приготовления холодных 
закусок. 
1. Подготовить рабочее место, получить задание; 
2. Подготовить бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных 
изделий, калькулятор, авторучка. 
Эталон выполнения:Задание:  
1.Произведите расчет сырья для приготовления необходимого количества порций ниже 
указанных изделий, полученные результаты запишите в технологическую карту для 
каждого блюда: Салата рыбного 
Примечание. Расчет   сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов 
при механической кулинарной обработке сырья. 
 
№ 
п/п 

Наименование 
сырья 

Масса (г, мл) на количество 
порций 

Технология приготовления 

1 порция 2 порции 
брутто нетто брутто нетто 

1.       
2.       
       
       
       
       
Выход  -  -   
 
2. Составьте алгоритм приготовления изделий  
3. Подберите материально-техническое оснащение для приготовления изделий. 
4. Ответьте на вопросы и выполните задания: 
Температура подачи салатов блюд? 
Чем заправляют салаты и винегреты?  
Как отпускают салаты? 
Температурный режим хранения салатов? 
Сроки хранения салатов из сырых овощей? 
Сроки хранения салатов из вареных овощей»? 
Особенности приготовления винегрета ? 
Что является основным продуктом в салате столичном? 
Какие продукты входят в салат мясной? 



Когда заправляют салаты мясные? 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
 
План урока №194 
ПЗ.1 «Выполнение расчётов сырья для приготовления холодных закусок»  
Цель урока: научить выполнять расчёты сырья для приготовления холодных закусок. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь выполнять расчёты сырья для приготовления холодных закусок. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Выполнение расчётов сырья для приготовления холодных закусок. 
Инструменты и продукты. 
Бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 
калькулятор, авторучка. 
Этапы работы: Студенты выполняют расчёты сырья для приготовления холодных 
закусок. 
1. Подготовить рабочее место, получить задание; 
2. Подготовить бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных 
изделий, калькулятор, авторучка. 
Эталон выполнения:Задание:  
1.Произведите расчет сырья для приготовления необходимого количества порций ниже 
указанных изделий, полученные результаты запишите в технологическую карту для 
каждого блюда: Винегрета овощного 
Примечание. Расчет   сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов 
при механической кулинарной обработке сырья. 
№ 
п/п 

Наименование 
сырья 

Масса (г, мл) на количество 
порций 

Технология приготовления 

1 порция 2 порции 
брутто нетто брутто нетто 

1.       
2.       
       
       
       
       
Выход  -  -   
2. Составьте алгоритм приготовления изделий  
3. Подберите материально-техническое оснащение для приготовления изделий. 
4. Ответьте на вопросы и выполните задания: 
Температура подачи салатов блюд? 
Чем заправляют салаты и винегреты?  
Как отпускают салаты? 
Температурный режим хранения салатов? 
Сроки хранения салатов из сырых овощей? 



Сроки хранения салатов из вареных овощей»? 
Особенности приготовления винегрета ? 
Что является основным продуктом в салате столичном? 
Какие продукты входят в салат мясной? 
Когда заправляют салаты мясные? 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки.Оценка 2 «неудовлетворительно» 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
(план) занятия.  №195-196                                                

 

Средства обучения:  
Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
 Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ. учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 
– 1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК03.02.  МДК. 03.02. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ПЗ -2. Выполнение расчётов сырья для салатных заправок  
Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Выполнение расчётов сырья 

для приготовления холодных закусок. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для выполнения расчётов сырья для приготовления салатных 
заправок.  

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по выполнению расчётов сырья для 
приготовления салатных заправок.  

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 
 МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации 
и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
разнообразного ассортимента 



 Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
 
 
 

СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

№ 
этапа 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции. 
-Приготовление салата Столичного; 
-Приготовление салата мясного;   
-Приготовление салата рыбного; 
-Приготовление Винегрета овощного. 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Выполнение расчётов сырья для приготовления салатной заправки. 
-Приготовление салатной заправке Провансаль; 
-Приготовление салатной заправке Ракфор;   

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Выполнение расчётов сырья для приготовления 
холодных закусок. 

1 



План урока №195 
ПЗ.2 «Выполнение расчётов сырья для приготовления салатных заправок»  
Цель урока: научить выполнять расчёты сырья для приготовления салатных заправок. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь выполнять расчёты сырья для приготовления салатных заправок. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Выполнение расчётов сырья для приготовления салатных заправок. 
Инструменты и продукты. 
Бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 
калькулятор, авторучка. 
Этапы работы: Студенты выполняют расчёты сырья для приготовления салатных 
заправок. 
1. Подготовить рабочее место, получить задание; 
2. Подготовить бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных 
изделий, калькулятор, авторучка. 
Эталон выполнения:Задание:  
1.Произведите расчет сырья для приготовления необходимого количества порций ниже 
указанных изделий, полученные результаты запишите в технологическую карту для 
каждого блюда: Салатная заправка Провансаль 
 
Примечание. Расчет   сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов 
при механической кулинарной обработке сырья. 
 
№ 
п/п 

Наименование 
сырья 

Масса (г, мл) на количество 
порций 

Технология приготовления 

1 порция 2 порции 
брутто нетто брутто нетто 

1.       
2.       
       
       
       
       
Выход  -  -   
 
 
2. Составьте алгоритм приготовления изделий  
3. Подберите материально-техническое оснащение для приготовления изделий. 
4. Ответьте на вопросы и выполните задания: 
Температура подачи салатных заправок? 
Как отпускают салатные заправки? 
Температурный режим хранения саленых заправок? 

 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 

 



План урока №196 
ПЗ.2 «Выполнение расчётов сырья для приготовления салатных заправок»  
Цель урока: научить выполнять расчёты сырья для приготовления салатных заправок. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь выполнять расчёты сырья для приготовления салатных заправок. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Выполнение расчётов сырья для приготовления салатных заправок. 
Инструменты и продукты. 
Бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 
калькулятор, авторучка. 
Этапы работы: Студенты выполняют расчёты сырья для приготовления салатных 
заправок. 
1. Подготовить рабочее место, получить задание; 
2. Подготовить бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных 
изделий, калькулятор, авторучка. 
Эталон выполнения:Задание:  
1.Произведите расчет сырья для приготовления необходимого количества порций ниже 
указанных изделий, полученные результаты запишите в технологическую карту для 
каждого блюда: Салатная заправка Ракфор 
 
Примечание. Расчет   сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов 
при механической кулинарной обработке сырья. 
 
№ 
п/п 

Наименование 
сырья 

Масса (г, мл) на количество 
порций 

Технология приготовления 

1 порция 2 порции 
брутто нетто брутто нетто 

1.       
2.       
       
       
       
       
Выход  -  -   
 
 
2. Составьте алгоритм приготовления изделий  
3. Подберите материально-техническое оснащение для приготовления изделий. 
4. Ответьте на вопросы и выполните задания: 
Температура подачи салатных заправок? 
Как отпускают салатные заправки? 
Температурный режим хранения саленых заправок? 

 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 



 
                                                      ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

(план) занятия.  №197-200 
 

Средства обучения:  
Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
 Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ. учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 
– 1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
 Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
 

СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК03.01.  МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ЛПЗ -5. Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых 
овощей и фруктов: салат «Греческий», салат «Цезарь». 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 
продукции.  

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Готовить оформлять и 

отпускать салаты из сырых овощей и фруктов: салат «Греческий», 
салат «Цезарь». Производить органолептическую оценку качества 
(бракераж) готовой продукции. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для приготовления оформления и отпуска салатов из сырых овощей 
и фруктов: салат «Греческий» салат, «Цезарь».   

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по приготовлению оформлению и отпуску 
салатов из сырых овощей и фруктов: салат «Греческий», салат 
«Цезарь».   

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 
 МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации 
и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
разнообразного ассортимента 



 
 
План урока №197 
ЛПЗ. 5 «Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых овощей салат 
«Цезарь».  Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из сырых овощей и фруктов: салат 
«Цезарь», оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салаты из сырых овощей и фруктов: салат «Цезарь».  
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из сырых овощей и фруктов: салат «Цезарь».  
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,  
специи, куриная грудка, листья салата, масло растительное, лимон, хлеб, соус, сыр. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить специи, куриная грудка, листья салата, масло растительное, лимон, хлеб, 
соус, сыр. 
3. Готовить сырье; 

№ 
эта
па 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 
- Приготовление салатной заправке Провансаль; 
-Приготовление салатной заправке Ракфор;   

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовить салаты из сырых овощей и фруктов. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 
-Приготовление салата «Греческий; 
-Приготовление салата «Цезарь»;   
-Приготовление салата «Пьемонт» 
-Приготовление салата «Редис под ореховым соусом» 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых 
овощей и фруктов: салат «Греческий», салат «Цезарь». 2. Органолептическая 
оценка качества (бракераж) готовой продукции.   

1 



4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салат «Цезарь», соответствует технологическим требования 
блюда. 
Эталон выполнения:  
Технологическая карта: Салат «Цезарь» 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, 

мл 
Брутто Нетто 

1 листья салата 60 50 
2 хлеб 100 100 
3 филе курицы 400 350 
4 твердый сыр 50 50 
5 вустерский соус, 30 30 
6 растительное масло, 30 30 
7 Сок лимона 10 10 
8 Соль, перец 0,2 0,2 

 
Технология приготовления блюда 
1. Листья салата замачиваем в ледяной воде на 30 минут. 
2. Делаем гренки.  Из ржаного хлеба или белого. В оригинальном салате гренки 
обжариваются на сковородке с добавлением оливкового и сливочного масел, зелени и 
чеснока или в духовке. Хлеб режем кубиками, не более 1,5*1,5 см. В чашке смешиваем 
соль, паприку, молотый сухой чеснок, прованские травы и несколько капель оливкового 
масла. Хорошо перемешиваем эту смесь с кусочками хлеба и раскладываем на противень 
(предварительно застилаем силиконовым ковриком или пергаментной бумагой). Запекаем 
до готовности при температуре 140 градусов.  
3. Мясо обжарить на гриле крупными кусками, или запечь в духовке до готовности. 
Остужаем и режем тонкими слайсами. 
4. Твердый сыр трем на самой мелкой терке. 
5. Соус взбиваем в блендере: вустерский соус, немного растительного масла, сок лимона 
и специи. 
6. Выкладываем салат в строго положенной очередности. Листья салата рвем руками и 
выкладываем на блюдо. Поливаем 1/3 частью соуса. Далее выкладываем кусочки курицы, 
затем листья салата и гренки. Поливаем остатками соуса и посыпаем сыром. , Салат 
формуется перед подачей на стол. 

Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Консистенция – Густая однородная масса. 
Цвет-   яркий 
Вкус- кисловатый – сладкий, умеренно соленый,  
Запах –овощей. 
 
. 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 

https://zen.yandex.ru/media/id/5d72297874f1bc00ae615f6c/skovoroda-grilgaz-za-i-protiv-5d89a70c95aa9f00b13762b7?integration=undefined&place=undefined


Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
 
План урока №198 
ЛПЗ. 5 «Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых овощей салат 
«Греческий».  Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из сырых овощей и фруктов: салат 
«Греческий», оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салаты из сырых овощей и фруктов: салат «Греческий».  
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из сырых овощей и фруктов: салат «Греческий».  
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,  
специи, свежие огурцы, помидоры, сладкий перец, репчатый лук, сыр, оливки, лимон, 
масло оливковое, орегано. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить специи, свежие огурцы, помидоры, сладкий перец, репчатый лук, сыр, 
оливки, лимон, масло оливковое, орегано. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салат «Греческий», соответствует технологическим 
требования блюда. 
Эталон выполнения:  
Технологическая карта: Салат «Греческий» (выход1000) 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, 

мл 
Брутто Нетто 

1 Свежий огурец 100                      
90 

2 Свежий помидор 300 280 
3 Сладкий болгарский перец 150 140 
4 Репчатый лук 80 60 
5 Сыр 150 150 
6 Оливки 100 100 
7 Лимон 100 100 
8 Масло оливковое 60 60 
9 Орегоно 20 20 
10 соль, перец  0,2 0,2 

 
Технология приготовления блюда 
1. Овощи моем, удаляем семена у перца, плодоножку у помидор. 
2. Огурцы режем полукольцами, помидоры дольками, перец соломкой. 



3. Лук очищаем, режем полукольцами. Салат будет выглядеть эффектнее, если лук будет 
красным. 
4. Сыр режем кубиком. Оливки режем пополам вдоль. 
6. Готовим соус. Для этого смешиваем оливковое масло, сок лимона, орегано и соль. 
Хорошо перемешиваем. 
7. Все овощи смешиваем, поливаем соусом, сверху посыпаем кубиками сыра и оливками. 
Сверху можно посыпать мелко рубленной зеленью. Салат "Греческий" готов! Салат 
одинаково хорош в качестве самостоятельного блюда и гарнира к запеченному мясу или 
птице. Приятного аппетита! 
 
 

Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Консистенция – Густая однородная масса. 
Цвет-   яркий 
Вкус- кисловатый – сладкий, умеренно соленый,  
Запах –овощей. 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
План урока №199 
ЛПЗ. 5 «Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых овощей салат 
«Пьемонт».  Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из сырых овощей и фруктов: салат 
«Пьемонт», оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салаты из сырых овощей и фруктов: салат «Пьемонт».  
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из сырых овощей и фруктов: салат «Пьемонт».  
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки, специи, груша, 
листья салата, масло оливковое, авокадо, помидор черри, соус, творожный сыр, зелень, 
кедровые орешки.  
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить специи, груша, листья салата, масло оливковое, авокадо, помидор черри, 
соус, творожный сыр, зелень, кедровые орешки. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салат «Пьемонт», соответствует технологическим 
требования блюда. 



Эталон выполнения:  
Технологическая карта: Салат «Пьемонт» (выход1000) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 
груша  150                      140 
авокадо  200 180 
зелень  60 50 
салат Айсберг  80 70 
творожный сыр 100 100 
помидоры черри  150 140 
кедровые орешки  100 100 
оливковое масло 60 60 
бальзамический уксус 20 20 
соль, перец,    0,2 0,2 
 
Технология приготовления блюда 
1. Салат выкладываем слоями. Первый слой: салат рвем крупными кусочками и 
раскладываем по тарелке. Немного сбрызгиваем маслом и посыпаем специями, аккуратно 
перемешиваем (удобно это делать двумя вилками). 
2. Второй слой: тонкие слайсы груши и авокадо. Посыпаем обильно зеленью, можно 
рукколой. 
3. На зелень крошим сыр, мелкими кусочками и выкладываем половинки помидор. 
4. Посыпаем крупной солью, сбрызгиваем маслом (при желании еще бальзамическим 
уксусом) и посыпаем сверху кедровыми (или любыми другими) орешками. 

Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Консистенция – Густая однородная масса. 
Цвет-   яркий 
Вкус- кисловатый – сладкий, умеренно соленый,  
Запах –овощей. 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление соуса, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил соус, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно. 
План урока №200 
ЛПЗ. 5 «Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых овощей: Редис под 
ореховым соусом.  Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 
продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из сырых овощей и фруктов: салат Редис 
под ореховым соусом, оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салаты из сырых овощей и фруктов: салатРедис под 
ореховым соусом.   
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 



Задание: Приготовление салатов из сырых овощей и фруктов: салат Редис под ореховым 
соусом.   
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,специи, редис, 
свежий огурец, укроп, лимон, укроп, мед, грецкие орешки 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить специи, редис, свежий огурец, укроп, лимон, укроп, мед, грецкие орешки. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салатРедис под ореховым соусом, соответствует 
технологическим требования блюда. 
Эталон выполнения:  
Технологическая карта: Салат «Редис под ореховым соусом.» (выход1000) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 
Редис 200 180 
Огурец свежий 300 280 
Вода 150 150 
Градские орехи 150 140 
Лимон 150 100 
Мед 20 20 
Специи 0,2 0,2 
Укроп 20 20 

Технология приготовления блюда 
 1. Нашинковать тонко редис и огурцы, зелень укропа очень мелко порезать. 
 2. Сложить в блендер орехи, влить лимонный сок, воду, добавить соль, мед, взбить до 
образования однородного соуса. 
 3. Переложить овощи в глубокую тарелку, залить салат из редиса ореховым соусом, 
хорошо перемешать, чтобы овощи пропитались. 

Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Консистенция – Густая однородная масса. 
Цвет-   яркий 
Вкус- кисловатый – сладкий, умеренно соленый,  
Запах –овощей. 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
 



 
 
 
                                                     ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

(план) занятия.  №201-204 
Средства обучения:  

Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
 Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ. учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 
– 1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
 Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК03.02.  МДК. 03.02. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ЛПЗ -6. Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых 
овощей и фруктов: салат из сыра с яблоком, салат из морской 
капусты, салат коктейль с ветчиной и сыром. Органолептическая 
оценка качества (бракераж) готовой продукции.  

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Готовить оформлять и 

отпускать салаты из сырых овощей и фруктов: салат из сыра с 
яблоком, салат из морской капусты, салат коктейль с ветчиной и 
сыром.  Производить органолептическую оценку качества 
(бракераж) готовой продукции. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для приготовления оформления и отпуска салатов из сырых овощей 
и фруктов: салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, 
салат коктейль с ветчиной и сыром.   

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по приготовлению оформлению и отпуску 
салатов из сырых овощей и фруктов: салат из сыра с яблоком, салат 
из морской капусты, салат коктейль с ветчиной и сыром.   

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента. МДК. 03.01. Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок разнообразного ассортимента 



 
 
 

СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

№ 
эта
па 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 
  Приготовление салата «Греческий; 
-Приготовление салата «Цезарь»;   
-Приготовление салата «Пьемонт» 
-Приготовление салата «Редис под ореховым соусом» 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовить салаты из сырых овощей и фруктов. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 
- Приготовление салата: из сыра с яблоком; 
-Приготовление салата: из морской капусты;   
-Приготовление салата - коктейль с ветчиной и сыром; 
-Приготовление салата из овощей с кунжутом. 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых 
овощей и фруктов: салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат 
коктейль с ветчиной и сыром.  2. Органолептическая оценка качества (бракераж) 
готовой продукции.   

1 



План урока №201 
ЛПЗ. 6 «Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых овощей: Салат сырный с 
яблоком.  Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из сырых овощей и фруктов: салат из сыра с 
яблоком, оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салаты из сырых овощей и фруктов: салатиз сыра с яблоком.   
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из сырых овощей и фруктов: салат из сыра с яблоком.   
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки, яблоко, сыр, яйца, огурцы, 
майонез, специи. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить яблоко, сыр, яйца, огурцы, майонез, специи. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салат из сыра с яблоками, соответствует технологическим 
требования блюда. 
Эталон выполнения:  
Технологическая карта: Салат «Сырный с яблоками» (выход1000) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 

Яблоко –  200 180 
 Сыр –  150 150 
Кальмары – 200 200 
Яйцо куриное сваренное –  120 120 
Огурец –   150 100 
Майонез –  60 60 
соль 0,2 0,2 
выход 1000  

Технология приготовления блюда 

Все ингредиенты подготовить, тщательно помыть и очистить. Порезать кубиками яблоко без 
кожуры, сбрызнуть его лимонным соком, порезать дольками яйцо, огурец и сыр. Добавить 
майонез, соль и перемешать 
. 

Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 

Консистенция – Густая однородная масса. 
Цвет-   яркий 
Вкус- кисловатый – сладкий, умеренно соленый;    Запах –овощей. 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление соуса, но выдержал способ 
подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил соус, но не соблюдал процесс 
варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно. 



 
План урока №202 
ЛПЗ. 6 «Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых овощей: Салат из 
морской капусты.  Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 
продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из сырых овощей и фруктов: салат из 
морской капусты, оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салаты из сырых овощей и фруктов: салат из морской 
капусты.   
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из сырых овощей и фруктов: салат из морской капусты.   
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки, кальмары, огурцы, 
морская капуста, соль, перец, майонез. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить , кальмары, огурцы, морская капуста, соль, перец, майонез. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салат из морской капусты, соответствует технологическим 
требования блюда. 
Эталон выполнения:  
Технологическая карта: Салат «Из морской капусты» (выход1000) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 
Растительное масло 20 20 
Кальмары 300 280 
Овощи 150 150 
Огурцы 150 140 
Морская капуста 150 100 
Соль 20 20 
Перец 0,2 0,2 
Майонез 20 20 

Технология приготовления блюда 

Отвариваем кальмары.  Дождаться, пока вода закипит, и поварить минуты 3 (если мясо 
побелело, значит, кальмары готовы!). В гавайскую смесь из морской капусты добавляем 4 
столовые ложки воды, 1 ст. ложку растительного масла и ставим в микроволновую печь 
на полную мощность минут на 8. В это время режем кальмары и огурец. Смешиваем их с 
гавайской морской капустой, заправляем майонезом и солим и перчим по вкусу. 
Оформляем и подаём. 

Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 



Консистенция – Густая однородная масса. 
Цвет-   яркий 
Вкус- кисловатый – сладкий, умеренно соленый,  
Запах –морской капусты. 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
 
 
 
План урока №203 
ЛПЗ. 6 «Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых овощей: Салат – 
коктейль с ветчиной и сыром.  Органолептическая оценка качества (бракераж) 
готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из сырых овощей и фруктов: салат- 
коктейль с ветчиной и сыром, оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салаты из сырых овощей и фруктов: салат – коктейль с 
ветчиной и сыром.   
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из сырых овощей и фруктов: салат – коктейль с 
ветчиной и сыром.   
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки, специи, редис, 
свежий огурец, укроп, лимон, укроп, мед, грецкие орешки 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить специи, редис, свежий огурец, укроп, лимон, укроп, мед, грецкие орешки. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салат– коктейль с ветчиной и сыром, соответствует 
технологическим требования блюда. 
Эталон выполнения:  
Технологическая карта: Салат – коктейль с ветчиной и сыром. (выход1000) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 
cыpтвepдый 100 100 
вeтчинa 100 100 
яйцa 80 80 
пepeцcлaдкий 150 140 



. oгypцы 150 100 
мaйoнeз 50 50 
Укроп 0,2 0,2 
соль 20 20 

Технология приготовления блюда 
Вeтчинy, яйцa, oгypeц и cлaдкийпepeцпopeзaтьнaтoнкиeбpycoчки. Пoтepeтьcыp. В 
кpeмaнкy или бoльшoйфyжepвылoжитьингpeдиeнтыпocлoям. Нacaмoeднoбoкaлaвeтчинa, 
зaтeмпoлoжитьoгypцы, нa них cвepхyвылoжитьяйцa. Пepeцпoлoжитьcлeдyющимcлoeм и 
пocыпaтьвcecвepхycыpoм. Meждycлoямипpoмaзaтьмaйoнeзoм. Укpacитьcaлaт-кoктeйль c 
вeтчинoй и cыpoмлoмтикoмoгypцa и cвeжeйзeлeнью.  
 

Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Консистенция – Густая однородная масса. 
Цвет-   яркий 
Вкус- кисловатый – сладкий, умеренно соленый,  
Запах –овощей. 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
 
 
 
План урока №204 
ЛПЗ. 6 «Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых овощей: Салат 
овощной с кунжутом.  Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 
продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из сырых овощей и фруктов: салат овощной 
с кунжутом, оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салаты из сырых овощей и фруктов: салатовощной с 
кунжутом.   
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из сырых овощей и фруктов: салат овощной с кунжутом.   
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,специи, помидор, 
свежий огурец, листья салата, листья шпината, сыр, кунжут, оливковое масло. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить специи, помидор, свежий огурец, листья салата, листья шпината, сыр, 
кунжут, оливковое масло. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 



5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салатовощной с кунжутом, соответствует технологическим 
требования блюда. 
Эталон выполнения:  
Технологическая карта: Салат «Овощной с кунжутом» (выход1000) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 
Помидоры – 1 шт.  200 180 
Огурец – 1 шт. 300 280 
Пучок салата гр. 100 60 
Пучок шпината 100 60 
Сыр – 80 150 100 
Кунжут – 2 ст. ложки 40 40 
Оливковое масло – 2 ст. ложки 50 50 
Соль и перец 0,2 0,2 

Технология приготовления блюда 
Помидоры нарезаем кусочками, убрав серединку. Сыр Фета нарезаем кубиками, 
кунжутные семечки обжарить до золотистого цвета без использования масла. В глубокую 
тарелку кладем приготовленный шпинат и листья салата. Выкладываем помидоры, 
добавляем кубики сыра, а сверху посыпаем семечками. Солим и добавляем оливкового 
масла. Все перемешать. Салат должен настояться. 

Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Консистенция – Густая однородная масса. 
Цвет-   яркий 
Вкус- кисловатый – сладкий, умеренно соленый, Запах –овощей. 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
                                             ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

(план) занятия.№205-208 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК03.02.  МДК. 03.02. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 



 
Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
 Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ. учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 
– 1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
 Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

Тема занятия  ЛПЗ -6. Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых 
овощей и фруктов: салат из яблока с сельдереем, фруктовый салат. 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 
продукции.  

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Готовить оформлять и 

отпускать салаты из сырых овощей и фруктов: салат из яблока с 
сельдереем, фруктовый салат.  Производить органолептическую 
оценку качества (бракераж) готовой продукции. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для приготовления оформления и отпуска салата из яблок с 
сельдереем, фруктового салата.   

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по приготовлению оформлению и отпуску 
салатов из сырых овощей и фруктов: салат из яблоком с 
сельдереем, фруктовый салат. 

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента. МДК. 03.01. Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок разнообразного ассортимента 

№ 
эта
па 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 



 
 
План урока №205 
ЛПЗ. 7 «Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых овощей: Салат 
овощной с кунжутом.  Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 
продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из сырых овощей и фруктов: салат из яблок 
с сельдереем, оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салаты из сырых овощей и фруктов: салат из яблок с 
сельдереем. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из сырых овощей и фруктов: салат из яблок с 
сельдереем.     
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,специи, листья 
салата, сельдерей, яблоко, куриная грудка, йогурт, соевый соус, мёд, горчица, сушеный 
чеснок. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовить специи, листья салата, сельдерей, яблоко, куриная грудка, йогурт, соевый 
соус, мёд, горчица, сушеный чеснок. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салат из яблок с сельдереем, соответствует технологическим 
требования блюда. 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 
   Приготовление салата: из сыра с яблоком; 
-Приготовление салата: из морской капусты;   
-Приготовление салата - коктейль с ветчиной и сыром; 
-Приготовление салата из овощей с кунжутом 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовить салаты из сырых овощей и фруктов. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 
- Приготовление салата из яблока сельдереем; 
-Приготовление фруктовых салатов.   

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых 
овощей и фруктов: салат изяблоком с сельдереем, фруктовых салатов 

2. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.   

1 



Эталон выполнения: Технологическая карта: Салат из яблок с сельдереем. (выход 
500г) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 
Сельдерей  200 180 
Яблочко зеленое  150 130 
Грудка куриная                     100                         80 
Салат  50                           40 
Йогурт  60 60 
Соевый соус  20 20 
Жидкий мед  15 15 
Дижонская горчица ложка 10 10 
Сушеный чесночок – по вкусу 0,2 0,2 
Технология приготовления блюда 

Грудку поджариваем до золотистой корочки, нарезаем соломкой. Яблочко 
очищаем от сердцевины. Сельдерей с яблочками нарезаем соломкой. Салат 
просто рвем руками до нужного размера. Делаем заправку – смешиваем йогурт, 
горчицу, соевый соус, мед и приправляем сушеным чесночком. Смешиваем 
ингредиенты с заправкой.  
Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 

Консистенция – Густая однородная масса. Цвет-   яркий 
Вкус- кисловатый – сладкий, умеренно соленый, Запах –овощей. 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление соуса, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил соус, но не соблюдал процесс варки 
План урока №206 
ЛПЗ. 7 «Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых овощей: Салат фруктовый с 
простоквашей.  Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из сырых овощей и фруктов: салат фруктовый с 
простоквашей, оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салаты из сырых овощей и фруктов: салат фруктовый с 
простоквашей.   
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из сырых овощей и фруктов: салат фруктовый с простоквашей.     
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,смородина, груша, 
простокваша, сахар, цедра лимона. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит смородина, груша, простокваша, сахар, цедра лимона. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салат фруктовый с простоквашей, соответствует технологическим 
требования блюда. 



Эталон выполнения:  
Технологическая карта: Салат фруктовый с простоквашей. (выход 500г) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 

Смородина — 250 гр. 250 240 

Груша — 250 гр. 250 230 

Простокваша — 100 гр.                    100                        100 

Сахар — 20 гр. 52                           20 

Цедра ½ лимона. 
 20 20 

Технология приготовления блюда 

1. Плоды смородины очистить и хорошо промыть. 
2. Груши очистить от сердцевины и нарезать мелкими ломтиками. 
3. Простоквашу взбить с сахаром, цедру натереть на терке. 

Смешать смородину, ломтики груш, посыпать цедрой и полить сверху взбитой 
простоквашей 

Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 

Консистенция – Густая однородная масса. 
Цвет-   яркий 
Вкус- кисловатый – сладкий,   Запах –овощей. 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ 
подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс 
варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
План урока №207 
ЛПЗ. 7 «Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых овощей: Салат фруктовый 
со сметаной.  Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из сырых овощей и фруктов: салат фруктовый со 
сметаной, оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салаты из сырых овощей и фруктов: сала фруктовый со сметаной. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из сырых овощей и фруктов: салат фруктовый со сметаной.     
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,яблоко, груша, чернослив, 
сметана, сахарная пудра, сельдерей. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит яблоко, груша, чернослив, сметана, сахарная пудра, сельдерей. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салат фруктовый со сметаной, соответствует технологическим 
требования блюда. 
Эталон выполнения:  



Технологическая карта: Салат фруктовый со сметаной. (выход 10000г) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 

Яблоко   270 250 

Чернослив   100 80 

Груша   270 250 

Нежирная сметана (сливки)                      100                        100 

Сахарная пудра   10                          120 

Сельдерей   260 200 

Технология приготовления блюда 

 Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
1. Яблоки очистить от кожуры и сердцевины, нарезать крупной соломкой. 
2. Груши нарезать на восемь продольных частей, удалив сердцевину. 
3. Чернослив промыть, довести до кипения в небольшом количестве воды, охладить в 

отваре и нарезать дольками. 
4. Все фрукты перемешать и заправить сметаной. 
5. Присыпать сверху сахарной пудрой и украсить парой веточек сельдерея. 

 
 

Консистенция – Густая однородная масса. 
Цвет-   яркий 
Вкус- кисловатый – сладкий,   Запах –овощей. 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
План урока №208 
ЛПЗ.7 «Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых овощей: Салат фруктовый 
«Летний».  Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из сырых овощей и фруктов: салат фруктовый 
«Летний» оформления и подачи. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салаты из сырых овощей и фруктов: сала фруктовый «Летний». 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из сырых овощей и фруктов: салат фруктовый «Летний».     
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки,яблоко, груша, чернослив, 
сметана, сахарная пудра, сельдерей. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит яблоко, груша, чернослив, сметана, сахарная пудра, сельдерей. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салат фруктовый «Летний», соответствует технологическим 
требования блюда. 
Эталон выполнения:  



Технологическая карта: Салат фруктовый «Летний». (выход 10000г) 
Продукт (полуфабрикат) Брутто, г Нетто, г 

Яблоко 270 250 

Абрикос  270 200 

Груша  270 250 

Персик                     100                        100 

Лимонный сок и цедра из ¼ лимона 10                          120 

Нежирная сметана (сливки)  50 50 

Пудра сахарная  20 20 
   

Технология приготовления блюда 

 Требование к качеству (Оценка качества, бракераж) 
1. Яблоки, груши, персик и абрикос вымыть, очистить от сердцевины, нарезать 

тонкими дольками. 
2. Сложить нарезанные фрукты в салатник, посыпать сахарной пудрой, полить 

выжатым соком лимона и сметаной. 
3. Все перемешать и присыпать цедрой лимона, нарезанной очень тонкой соломкой. 

Консистенция – Густая однородная масса. 
Цвет-   яркий 
Вкус- кисловатый – сладкий,   Запах –овощей. 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

(план) занятия.№209-212 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК03.02.  МДК. 03.02. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ЛПЗ -8. Приготовление оформление и отпуск салатов из вареных 
овощей (винегрет с сельдью, салат мясной). Органолептическая 
оценка качества (бракераж) готовой продукции.  

Вид занятия Практическое занятие 

Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 

Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4:Готовить оформлять и 
отпускать салаты из вареных овощей (винегрет с сельдью, салат 



Средства обучения:  
1. Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ. учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 
– 1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

мясной.  Производить органолептическую оценку качества 
(бракераж) готовой продукции. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для приготовления оформления и отпуска винегрета с сельдью, 
салата мясного.   

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по приготовлению оформлению и отпуску 
салатов из вареных овощей и фруктов: винегрет с сельдью, салат 
мясной. 

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента. МДК. 03.01. Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок разнообразного ассортимента 

№ 
эта
па 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
План урока №209 -210 
ЛПЗ.7 «Приготовление оформление и отпуск салатов из вареных овощей: Винегрет с 
сельдью.  Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из вареных овощей: винегрета с сельдью. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салаты из вареных овощей: винегрета с сельдью 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из вареных овощей: винегрета с сельдью. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки, картофель, свекла, 
морковь, огурцы саленые, сель, капуста квашеная, лук. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит картофель, свекла, морковь, огурцы саленые, сель, капуста квашеная, лук. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 
- Приготовление салата из яблока сельдереем; 
-Приготовление фруктовых салатов.   

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовить салаты из сырых овощей и фруктов. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 
- Приготовление винегрета с сельдью; 
-Приготовление салата мясного.   

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Приготовление оформление и отпуск салатов из вареных 
овощей: винегрета с сельдью, салата мясного. Органолептическая оценка 
качества (бракераж) готовой продукции.   

1 



8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный винегрет с сельдью, соответствует технологическим 
требования блюда. 
Эталон выполнения:  
Последовательность технологических операций для приготовления 
Винегрета с сельдью 

Операция № 1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 

работе.  
Операция № 2.  Подготовка овощей 

• Картофель перебрать, промыть, отварить, очистить от кожуры, нарезать 
ломтиком 

• Свеклу перебрать, промыть, отварить, очистить от кожуры, нарезать ломтиком, 
заправить растительным маслом 

• Морковь перебрать, промыть, отварить, очистить от кожуры, нарезать 
ломтиком 

• Соленые огурцы очистить от кожицы, нарезать ломтиком 
• Квашенную капусту отжать от рассола, нашинковать 
• Сельдь разделать на чистое филе;  
• Репчатый лук очистить, полукольцами  

Операция № 3. Приготовление винегрета  
• Подготовленные овощи перемешать 
• Заправить подсолнечным маслом 

Операция № 4. Отпуск. 
• В салатник выложить винегрет горкой 
• На винегрет кладут кусочек филе сельди 
• Украсить зеленью 

 
 
 
 
 
 
Технологическая карта: Винегрет с сельдью. (выход 100г) 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, 

мл 

Брутто Нетто 

1 Картофель  28,9 21 

2 Свекла  19,1 10 

3 Морковь  12,6 10 

4 Огурцы соленые 18,8 15 

5 Капуста квашенная  21,4 10 

6 Лук репчатый  17,9 15 

7 Сельдь 15 10 



8 Масло растительное  10 10 

9 Выход   100 

 
Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Аккуратно и красиво уложены, оформлены, сельдью и зелень. 
Цвет-Всех овощей, свекла не должна окрасить остальные продукты. 
Вкус-Запах - Соответствует продуктам входящих в салат. 
 
Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд (указать 
причины возможных дефектов, пути их устранения).  
 
Заполнить таблицу: 

Блюдо 
 Дефекты блюда Причина 

возникновения 
Способ 
исправления Оценка 

     
     
     
     
     

 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
 
 
 
 
 
 
 
План урока №211 -212 
ЛПЗ.7 «Приготовление оформление и отпуск салатов из вареных овощей: Салат мясной, 
салат «Столичный» 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из вареных овощей: Салат мясной, салат 
«Столичный». 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салаты из вареных овощей: Салат мясной, салат «Столичный» 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из вареных овощей: Салат мясной, салат «Столичный». 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки, картофель, свекла, морковь, 
огурцы саленые, сель, капуста квашеная, лук. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит картофель, свекла, морковь, огурцы саленые, сель, капуста квашеная, лук. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 



5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный винегрет с сельдью, соответствует технологическим требования 
блюда. 
Эталон выполнения:  
Последовательность технологических операций для приготовления 
Операция № 1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе.  
Операция № 2.  Подготовка курицы 

• Курицу заправить 
• Отварить  
• Охладить 
• Освободить от костей  
• Нарезать тонкими ломтиками 

Операция № 3. Подготовка картофеля 
• Картофель промыть 
• Отварить 
• Охладить 
• Очистить от кожуры 
• Нарезать тонким ломтиком 

Операция № 4.Подготовка соленых огурцов 
• Огурцы освободить от рассола 
• Нарезать тонким ломтиком 

Операция № 5. Подготовка яиц 
• Яйца проверить на свежесть, промыть 
• Сварить в крутую, охладить, очистить 
• Нарезать долькой 

Операция № 6.Приготовление салата 
• Соединить все подготовленные ингредиенты 
• Соединить майонез и соус Южный 
• Заправить частью полученной смеси соединенные ингредиенты 

Операция № 7. Отпуск 
• Салат выложить горкой в салатник 
• Украсить вареным яйцом, крабами 
• Полить оставшимся майонезом 

Технологическая карта: Салат столичный(выход 150г) 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 
1 Курица  152 105 
2 Масса вареной мякоти птицы  40 
3 Картофель  27 20 
4 Огурцы соленые  25 20 
5 Салат  14 10 
6 Крабы консервированные 6 5 
7 Яйца  3/8 15 
8 Майонез  45 45 
9 Выход  - 150 

 
Технологическая карта: Салат мясной (выход 150г) 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, 

мл 
Брутто Нетто 



1 Говядина  65 48 
2 Масса отварной говядины  30 
3 Картофель  55 40 
4 Огурцы соленые 38 30 
5 Яйца  3/8  15 
6 Крабы консервированные 6 5 
7 Майонез  30 30 
8 Соус Южный  8 8 
9 Выход   150 

 
Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Аккуратно и красиво уложен, оформлен, крабами и яйцом, зелень для украшения 
свежая 
Консистенция- Мягкая, овощи не переварены 
Цвет-Продуктов входящих в салат 
Вкус-Запах – Соответствует продуктам входящих в салат 
 
Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд (указать 
причины возможных дефектов, пути их устранения).  
 
Заполнить таблицу: 

Блюдо 
 Дефекты блюда Причина 

возникновения 
Способ 
исправления Оценка 

     
     
     
     
     

 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
(план) занятия.№113-216 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК03.02.  МДК. 03.02. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ЛПЗ -9. Приготовление оформление и отпуск салатов из вареных 
овощей (салат картофельный с сельдью, салат из вареных овощей с 
йогуртом). Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 
продукции.  

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Готовить оформлять и 



Средства обучения:  
1. Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ. учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 
– 1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
 
 
 

СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

отпускать салаты из вареных овощей (салат картофельный с 
сельдью, салат из вареных овощей с йогуртом).  Производить 
органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для приготовления оформления и отпуска салата картофельного с 
сельдью, салата из вареных овощей с йогуртом.   

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по приготовлению оформлению и отпуску 
салатов из вареных овощей и фруктов: салата картофельного с 
сельдью, салата из вареных овощей с йогуртом. 

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента. МДК. 03.01. Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок разнообразного ассортимента 

№ 
эта
па 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 

-проверка готовности учащихся к уроку; 

-проверка посещаемости (ответственный); 

-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент   



 
 
 
 
 
 
 
План урока №213  
ЛПЗ.9. «Приготовление оформление и отпуск салатов из вареных овощей: салата из вареных 
овощей с йогуртом 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из вареных овощей: салата из вареных овощей с 
йогуртом 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салаты из вареных овощей: салата из вареных овощей с 
йогуртом 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из вареных овощей: салата из вареных овощей с йогуртом 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки, картофель ,зеленая фасоль, , 
морковь, лимон, йогурт, специи. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 

1.Организация рабочего места  

3 Актуализация опорных знаний. 

Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 

-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 
- Приготовление винегрета с сельдью; 

-Приготовление салата мясного.   

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовить салаты из вареных овощей. 

-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 

- Приготовление салата картофельного с сельдью; 

-Приготовление салата из вареных овощей с йогуртом.   

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 

1.Анализ работы бригады. 

1.Разбор решения задачи 

3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых 
овощей и фруктов: картофельного салата с сельдью, салата из вареных овощей с 
йогуртом. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.   

1 



2. Подготовит картофель ,зеленая фасоль, , морковь, лимон, йогурт, специи. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салат из вареных овощей с сельдью, соответствует технологическим 
требования блюда. 
Технологическая карта: Салат из вареных овощей с йогуртом(выход 500г) 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 
1 Зеленая фасоль   120 100 
2 Картофель  200 150 
3  Морковь, нарезать кусочками  120 110 
4 Лимонный сок 100 100 
5 йогурт 40 40 
 Соль 0,2 0,2 

Технология приготовления блюда 
Зеленую фасоль, отварив в кипятке около 8 минут. Отварить картофель и морковь. Овощи 
нарезать мелкими кубиками, все ингредиенты соединить. Смешайте йогурт и лимонный 
сок, полученной заправкой полить все ингредиенты.  При отпускается салат украшается 
теми продуктами, которые входят в состав салата. 
Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Аккуратно и красиво уложен, оформлен, морковкой, зелень для украшения свежая 
Консистенция- Мягкая, овощи не переварены 
Цвет-Продуктов, входящих в салат     Вкус-Запах – Соответствует продуктам входящих в салат 
Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд (указать причины 
возможных дефектов, пути их устранения).  
Заполнить таблицу: 

Блюдо 
 Дефекты блюда Причина 

возникновения 
Способ 
исправления Оценка 

     

     
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление соуса, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил соус, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно. 
План урока №214  
ЛПЗ 9. «Приготовление оформление и отпуск салатов из вареных овощей: Салат 
картофельного с сельдью. 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из вареных овощей: Салат картофельного с 
сельдью. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салаты из вареных овощей: Салат картофельного с сельдью. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из вареных овощей: Салат картофельного с сельдью. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки, картофель, зеленая фасоль, 
морковь, лимон, йогурт, специи. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 



2. Подготовит картофель, зеленая фасоль, морковь, лимон, йогурт, специи. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный салата картофельного с сельдью, соответствует технологическим 
требования блюда. 
Технологическая карта: Салат картофельный с сельдью (выход 150г) 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Картофель 55 40 

2 Лук зеленый 38 30 

3 или лук репчатый 30 25 

4 Заправка для салатов или майонез 20 20 

5 Сельдь 60 40 

Технология приготовления блюда 
Для салата картофельного: очищенный вареный картофель нарезают мелкими ломтиками, 
смешивают с шинкованным зеленым или нарезанным полукольцами, или нашинкованным 
репчатым луком. Заправляют салатной заправкой или майонезом. 
Сельдь разделывают на филе и нарезают наискось тонкими кусочками. Готовый салат 
укладывают горкой, сверху кладут кусочек сельди. 
Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Аккуратно и красиво уложен, оформлен, зелень для украшения свежая 
Консистенция- Мягкая, овощи не переварены 
Цвет-Продуктов, входящих в салат     Вкус-Запах – Соответствует продуктам входящих в салат 
Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд (указать причины 
возможных дефектов, пути их устранения).  
Заполнить таблицу: 

Блюдо 
 Дефекты блюда Причина 

возникновения 
Способ 
исправления Оценка 

     
     

Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление соуса, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил соус, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
План урока №215 -216 
ЛПЗ. 9 «Приготовление оформление и отпуск салатов из вареных овощей: 
Салат картофельный с грибами, салат овощной 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из вареных овощей: Салат картофельный с 
грибами, салат овощной 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салаты из вареных овощей: Салат картофельный с грибами, 
салат овощной 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из вареных овощей: Салат картофельный с грибами, салат 
овощной. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки, картофель, свекла, 
морковь, огурцы саленые, сель, капуста квашеная, лук. 



Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит картофель, свекла, морковь, огурцы саленые, сель, капуста квашеная, лук. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный винегрет с сельдью, соответствует технологическим 
требования блюда. 
 
Эталон выполнения:  
Последовательность технологических операций для приготовления 
Операция № 1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 

Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе.  
Операция № 2.  Подготовка цветной капусты  

• Цветную капусту отварить 
• Разобрать на мелкие соцветия 

Операция № 3 Подготовка помидор свежих 
• Помидоры вымыть 
• Удалить плодоножку 
• Нарезать ломтиком 

Операция № 4. Подготовка огурцов   
• Огурцы  промыть, удалить плодоножку  
• Нарезать тонким ломтиком 

Операция №5 Подготовка яиц 
• Яйца проверить на свежесть, промыть 
• Сварить в крутую, охладить, очистить 
• Нарезать долькой 

Операция № 6 Приготовление салата 
• Овощи перемешать  
• Заправить сметаной  

Операция № 6. Отпуск.  
• В салатник горкой уложить салат 
• Украсить яйцами, помидорами и огурцами 

 
 
 
Технологическая карта: Салат овощной(выход 150г) 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, 

мл 
Брутто Нетто 

1 Капуста цветная 44,8 23,3 
2 Горошек зеленый консервированный 10,8 7 
3 Помидоры свежие 23,5 20 
4 Огурцы свежие 25 25 
5 Яйца 13 13 
6 Сметана 20 20 
7 Выход  100 

Салата картофельного с грибами 
 

Операция № 1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 



Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  

Операция № 2.  Подготовка картофеля 
• Картофель перебрать, промыть 
• Отварить  
• Очистить от кожуры 
• Нарезать мелкими ломтиками 

Операция № 3 Подготовка зеленого лука 
• Зеленый лук перебрать, промыть 
• Мелко нашинковать 

Операция № 4 Подготовка грибов 
• Маринованные грибы промыть 
• Нарезать тонкими ломтиками 

Операция №5 Приготовление салата  
• Нарезанные: картофель, лук, грибы перемешать 
• Заправить майонезом 

Операция № 6. Отпуск. 
• В салатник уложить салат горкой  
• Украсить маринованными грибами и зеленью  

Технологическая карта: Салат картофельный с грибами (выход 100г) 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, 

мл 
Брутто Нетто 

1 Салат картофельный - 71 
2 Грибы маринованные 18,3 15 
3 Майонез  15 15 
4 Лук зеленый 15 10 
4 Выход  - 100 

 
Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Аккуратно и красиво уложен, оформлен, крабами и яйцом, зелень для 
украшения свежая 
Консистенция- Мягкая, овощи не переварены 
Цвет-Продуктов, входящих в салат 
Вкус-Запах – Соответствует продуктам входящих в салат 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
(план) занятия.№117-220 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК03.02.  МДК. 03.02. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 



Средства обучения:  
1. Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ. учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 
– 1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

 

СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

Тема занятия  ЛПЗ -10. Приготовление оформление и отпуск салатов из вареных 
овощей. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 
продукции.  

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Готовить оформлять и 

отпускать салаты из вареных овощей.  Производить 
органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для приготовления оформления и отпуска салатов из вареных 
овощей.   

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по приготовлению оформлению и отпуску 
салатов из вареных овощей и фруктов: салата из вареных овощей. 

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента. МДК. 03.01. Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок разнообразного ассортимента 

№ 
эта
па 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 2 



 
 
 
 

 
 
 

План урока №217 -218 
ЛПЗ.10 «Приготовление оформление и отпуск салатов из вареных овощей: Винегрет с 
рыбой горячего копчения, салат рыбный. 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из вареных овощей: Винегрет с рыбой горячего 
копчения, салат рыбный. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 

-проверка готовности учащихся к уроку; 

-проверка посещаемости (ответственный); 

-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 Мотивационный момент  

1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 

Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 

-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 

- Приготовление салата картофельного с сельдью; 

-Приготовление салата из вареных овощей с йогуртом.   

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовить салаты из вареных овощей. 

-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 

- Винегрет с рыбой горячего копчения,  

  - Салат рыбный. 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 

1.Анализ работы бригады. 

1.Разбор решения задачи 

3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых 
овощей и фруктов: Салаты из вареных овощей. Органолептическая оценка 
качества (бракераж) готовой продукции.   

1 



Показатель: уметь приготовить салаты из вареных овощей: Винегрет с рыбой горячего 
копчения, салат рыбный. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из вареных овощей: Винегрет с рыбой горячего копчения, 
салат рыбный. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки, картофель, свекла, 
морковь, огурцы саленые, рыба, капуста квашеная, лук, майонез 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит картофель, свекла, морковь, огурцы саленые, рыба, капуста квашеная, лук, 
майонез. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный винегрет с сельдью, соответствует технологическим 
требования блюда. 
Эталон выполнения: Винегрета овощной с рыбой горячего копчения 

Операция № 1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 

работе.  
Операция № 2.  Подготовка овощей 

• Картофель перебрать, промыть, отварить, очистить от кожуры, нарезать 
ломтиком 

• Свеклу перебрать, промыть, отварить, очистить от кожуры, нарезать ломтиком, 
заправить растительным маслом 

• Морковь перебрать, промыть, отварить, очистить от кожуры, нарезать 
ломтиком 

• Соленые огурцы очистить от кожицы, нарезать ломтиком 
• Квашенную капусту отжать от рассола, нашинковать 
• Репчатый лук очистить, полукольцами  

Операция № 3. Приготовление винегрета  
• Подготовленные овощи перемешать 
• Заправить подсолнечным маслом 

      Операция №4 Рыбу копченую разделывают на чистое филе, нарезают под углом 30   
       градусов. 

Операция № 4. Отпуск. 
• В салатник выложить винегрет горкой 
• Украсить копченой рыбой и зеленью. 

 
 
 
 
Технологическая карта: Винегрета овощной с рыбой горячего копчения(выход 150г) 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Треска  копчёная 31 20 



2 Картофель  28,9 21 

3 Свекла  19,1 15 

4 Морковь  12,6 10 

5 Огурцы соленые 18,8 15 

6 Капуста квашенная  21,4 15 

7 Лук репчатый  17,9 15 

8 Масло растительное  10 10 

9 Выход   100 

 
 
 
Эталон выполнения: Салата рыбный. 
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 

Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  

Операция № 2. Подготовка рыбы  
• Рыбу разделать на чистое филе 
• Припустить до готовности 
• Охладить  
• Нарезать тонким ломтиком 

Операция № 3. Подготовка картофеля 
• Картофель промыть 
• Отварить 
• Охладить 
• Очистить от кожуры 
• Нарезать тонким ломтиком 

Операция № 4. Подготовка соленых огурцов 
• Огурцы освободить от рассола 
• Нарезать тонким ломтиком 

Операция № 5. Подготовка помидор 
• Помидоры промыть 
• Удалить плодоножку 
• Нарезать ломтиком 

      Операция № 6. Приготовление салата 
• Подготовленные огурцы и картофель соединить 
• Добавить часть зеленого горошка 
• Добавить часть рыбы 
• Заправить частью майонеза, смешанного с соусом Южным 

      Операция № 7. Отпуск.  
• Салат уложить в салатник горкой 
• Оформить ломтиками рыбы, помидор и зеленым горошком 
• Полить майонезом 

 
 

 



 
 
 
 
Технологическая карта: Салат рыбный (выход 100г) 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, 

мл 
Брутто Нетто 

1 Окунь морской 56 37 
2 Масса припущенной рыбы  30 
3 Картофель  41 30 
4 Огурцы соленые  31 25 
5 Помидоры свежие  29 25 
6 Зеленый горошек консервированный 15 10 

   7 Майонез  30 30 
8 Соус Южный  5 5 
9 Выход   150 

 
Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Аккуратно и красиво уложен, оформлен, крабами и яйцом, зелень для 
украшения свежая 
Консистенция- Мягкая, овощи не переварены 
Цвет-Продуктов, входящих в салат 
Вкус-Запах – Соответствует продуктам входящих в салат 
 
 
Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд (указать 
причины возможных дефектов, пути их устранения).  
Заполнить таблицу: 

Блюдо 
 Дефекты блюда Причина 

возникновения 
Способ 
исправления Оценка 

     
     
     
     
     
     

 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
План урока №219 -220 
ЛПЗ.10 «Приготовление оформление и отпуск салатов из вареных овощей: 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из вареных овощей: Салат овощной с 
кальмарами, салат баклановый с рисом. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 



Показатель: уметь приготовить салаты из вареных овощей:Салат овощной с кальмарами, 
салат баклановый с рисом. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из вареных овощей:Салат овощной с кальмарами, салат 
баклановый с рисом. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки, петрушка, рис, лук, 
огурец, кальмары, помидор, майонез. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит ложки, петрушка, рис, лук, огурец, кальмары, помидор, майонез. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный винегрет с сельдью, соответствует технологическим 
требования блюда. 
Технологическая карта: Салат овощной с кальмарами, (выход 1000г) 
 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Петрушка  15 10 

2 Рис  100 100 

3 Лук -шалот  30 25 

4 Огурец  250 220 

5 Кальмар  250 250 

6 Помидор  200 180 

7 Соль  0,2 0,2 

8 Майонез .               160 160 

9 Перец черный  0,1 0,1 

Технология приготовления блюда 

1. Отварить риса до готовности; 
      2.   Кальмары вареные нарезать небольшими кусочками. 
      3.  Огурец нарезать кружочками. 
      4.   Помидор нарезать небольшими ломтиками. 
      5.    Лук и петрушку измельчить. 
   Всё ингредиенты соединить, добавить специи, заправить майонезом. 
Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Аккуратно и красиво уложен, оформлен, зелень для украшения свежая 
Консистенция- Мягкая, овощи не переварены 
Цвет-Продуктов, входящих в салат     Вкус-Запах – Соответствует продуктам входящих в салат 
Технологическая карта: Салат баклажанный с рисом (выход 1000г) 



№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, 
мл 

Брутто Нетто 
1 Сметана  40 40 
2 Баклажан  250 200 
3 Соль  0,1 0, 
4 Чеснок  5 4 
5 Зелень  5 5 
6 Рис  200 200 
7 Помидоры              120 110 
8 Майонез   20 20 
9 Растительное  40 40 
10 Лук репчатый  120 100 

Технология приготовления блюда 
1. Варим рис до готовности. Остужаем. 
2. Баклажаны нарезаем брусочками и заливаем холодной подсоленной водой. Оставляем 
на 10 минут. 
3. Лук нарезаем четверть кольцами. Обдаем кипятком, выложив в дуршлаг. Затем кладем 
в чашку и добавляем 1специи. Оставляем на 10 минут. 
4.На сковороде обжариваем баклажаны до готовности. Выкладываем на салфетку, убирая 
лишнее масло. 
5. В чашку кладем нарезанную зелень, измельченный чеснок, сметану, майонез. 
Перемешиваем. 
6. Нарезаем помидоры. Лук вынимаем из маринада. 
7. Собираем наш салат. На блюдо ставим кулинарное кольцо и выкладываем слоями: рис - 
маринованный лук - баклажаны - заправка - помидоры. Повторить 2 раза. Аналогично 
делаем вторую порцию. 
8. Добавляем зелень. Снимаем кольцо и подаем салат. 
Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд (указать 
причины возможных дефектов, пути их устранения).  
Заполнить таблицу: 

Блюдо 
 Дефекты блюда Причина 

возникновения 
Способ 
исправления Оценка 

     
     
     
     
     

Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
(план) занятия.№121-222 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 



Средства обучения:  
1. Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ. учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 
– 1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

МДК03.02.  МДК. 03.02. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ЛПЗ -11. Приготовление оформление и отпуск салатов из вареных 
овощей. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 
продукции.  

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Готовить оформлять и 

отпускать салаты из вареных овощей.  Производить 
органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для приготовления оформления и отпуска салатов из вареных 
овощей.   

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по приготовлению оформлению и отпуску 
салатов из вареных овощей и фруктов: салата из вареных овощей. 

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента. МДК. 03.01. Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок разнообразного ассортимента 

№ 
эта
па 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 2 



 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
План урока №221 -222 
ЛПЗ.11 «Приготовление оформление и отпуск салатов из вареных овощей: 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению салатов из вареных овощей: Салат овощной с лососем, 
салат из вареных овощей. 

-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 
- Приготовление салата баклажанный с рисом; 
-Приготовление салата овощного с кальмарами.  
-Приготовление винегрет с рыбой горячего копчения; 
-Приготовления салат рыбный. 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовить салаты из вареных овощей. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 
-Приготовление салата овощного с лососем; 
-Приготовление салата из вареных овощей. 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Приготовление оформление и отпуск салатов из сырых 
овощей и фруктов: Приготовление салата овощного с лососем; 

-Приготовление салата из вареных овощей. Органолептическая оценка качества 
(бракераж) готовой продукции.   

1 



Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить салаты из вареных овощей: Салат овощной с лососем, салат 
из вареных овощей. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление салатов из вареных овощей:Салат овощной с лососем, салат из 
вареных овощей. 
Инструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки, петрушка лосось 
консервы, картофель, яйца, майонез, брокколи, свекла, кабачки, лимон. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит ложки, петрушка, рис, лук, огурец, кальмары, помидор, майонез. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленный винегрет с сельдью, соответствует технологическим 
требования блюда. 
Технологическая карта: Салат овощной с лососем, (выход 150г) 
 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Лосось консервированный  40         45 

2 Картофель  50 38 

3 Яйца  20 20 

4 Яблоки кисло -  сладкие  25 20 

5 Лук              15 10 

6 Майонез  20 20 

7 Специи  0,2 0,2 

 
Технология приготовления блюда 
 
Вареные Яйцо разделить на белки и желтки, натереть их по отдельности, картофель 
нарезать мелким кубиком, Яблоки натереть на мелкой терке. Лук измельчить кубиком. 
Вилкой размять консервированный лосось. Выложить слоями салат по очереди: картофель 
лосось, лук, майонез, яблоко, белки, желтки. Украсить майонезом. 
 
 
Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Аккуратно и красиво уложен, оформлен, зелень для украшения свежая 
Консистенция- Мягкая, овощи не переварены 
Цвет-Продуктов, входящих в салат     
Вкус-Запах – Соответствует продуктам входящих в салат. 



Технологическая карта: Салат из вареных овощей, (выход 1000г) 
 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 
1 Картофель  300 250 
2 Морковь  150 136 
3 Брокколи  200 180 
4 Свекла  200 180 
5 Кабачки  300 260 
6 Масло оливковое  100 100 
7 Сок лимона                20 20 
8 Специи  0,2 0,2 

Технология приготовления блюда 
1: Картофель и свеклу, морковь сварить в мундире.  
После варки картошку со свеклой остудите и нарезать кубиком. 
2: Варим остальные овощи. 
Кабачки нарезать кубиком, обжарить  
Соцветий брокколи отварить, остудить и порезать небольшими кубиками. 
3: Смешать салат из вареных овощей. 
Переложите все подготовленные и порезанные овощи в салатницу, посолите, поперчите, 
заправить оливковым маслом и свежевыжатым лимонным соком. Тщательно все 
перемешайте и подавайте к столу! 
Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Аккуратно и красиво уложен, оформлен, зелень для украшения свежая 
Консистенция- Мягкая, овощи не переварены 
Цвет-Продуктов, входящих в салат      
Вкус-Запах – Соответствует продуктам входящих в салат 
 
 
Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд (указать 
причины возможных дефектов, пути их устранения).  
Заполнить таблицу: 

Блюдо 
 Дефекты блюда Причина 

возникновения 
Способ 
исправления Оценка 

     
     
     
     
     

 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
(план) занятия.№223-226 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 



Средства обучения:  
1. Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ. учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 
– 1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

 
 
 
 

СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

МДК03.02.  МДК. 03.02. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ЛПЗ -12. Приготовление оформление и отпуск открытых, закрытых, 
бутербродов – канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями. 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 
продукции.  

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Готовить оформлять и 

отпускать бутерброды и гастрономическую продукцию порциями.  
Производить органолептическую оценку качества (бракераж) 
готовой продукции. 

\\\ 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для приготовления оформления и отпуска бутербродов и 
гастрономической продукции порциями.   

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по приготовлению оформлению и отпуску 
бутербродов и гастрономической продукции порциями: 
Бутерброды с мясом отварным. 

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента. МДК. 03.01. Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок разнообразного ассортимента 

№ 
эта
па 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 2 



 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

План урока №223     
ЛПЗ.12 «Приготовление оформление и отпуск открытых, закрытых, бутербродов – канапе,  
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению бутербродов и гастрономической продукции:открытых, 
закрытых, бутербродов – канапе. 

-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус, заправки. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 
-Приготовление салата овощного с лососем; 
-Приготовление салата из вареных овощей. 
 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовить салаты из вареных овощей. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 
-Приготовление бутербродов с мясными отварными продуктами 
-Приготовление бутербродов с сыром 
-Приготовление бутербродов с рыбными продуктами 
-Приготовлении закрытых бутербродов с мясными кулинарными продуктами  

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Приготовление оформление и отпуск бутербродов и 
гастрономической закуски порциями: Приготовление бутербродов с мясом 
отварным; 
-Приготовление . Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 
продукции.   

1 



Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить бутерброды: открытых, закрытых, бутербродов – канапе,  
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление бутербродов: открытых, закрытых, бутербродов – канапе. 
Инструменты и продукты.ножи, доски с маркировкой «хлеб», «МВ», «РВ», «зелень», лотки, 
противни; весы, тарелки пирожковые, ложки, мясо, огурец, зелень, хлеб, майонез, чеснок. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит: ножи, доски с маркировкой «хлеб», «МВ», «РВ», «зелень», лотки, противни; весы, 
тарелки пирожковые, ложки, мясо, огурец, зелень, хлеб, майонез, чеснок. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить заправку и соусы; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовить открытые, закрытые, бутерброды – канапе. 
Последовательность технологических операций для приготовления  
Бутербродов с отварными мясными продуктами 
Операция №1. Организация рабочего места.  
Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе.  
Операция№2. Нарезание хлеба.  
Для приготовления бутербродов используют пшеничный и ржаной хлеб, выпеченный накануне. 
Обрезают корку и нарезают на порции. Смазать соусом майонез с чесноком. 
Операция № 3. Подготовка и нарезание мясных продуктов. 

• Мясо зачистить и отварить; 
• Нарезать тонкими кусочками 
• Нарезать овощи и зелень 
• Уложить на хлеб мясные продукты так, чтобы они целиком закрывали хлеб. 

Операция № 4. Отпуск. Пирожковую тарелку застелить салфеткой и уложить бутерброды. 
Технологическая карта: Бутерброд с отварными мясными продуктами  
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Говядина  65 48 

2 или свинина 59 50 

3 или баранина  66 47 

4 или телятина  71 47 

5 или язык говяжий  51 51 

6 или язык бараний   57 57 

7 или язык свиной  51 51 

8 Масса отварных мясопродуктов - 30 

9 Хлеб  30 30 

10 Майонез 5 5 

11 Чеснок 1 1 



12 Огурец свежий 7 7 

13 Зелень 1 1 

14 Выход  - 70 

Последовательность технологических операций для приготовления: бутербродов с 
сыром 
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2.  Нарезание хлеба.  
Для приготовления бутербродов используют пшеничный и ржаной хлеб, выпеченный 
накануне. Обрезают корку и нарезают на порции. 
Операция № 3. Подготовка сыра. Сыр освободить от оболочки и зачистить, нарезать 
ломтиками толщиной 2-3мм. 
Операция № 4. Подготовка масла. Масло зачистить и размягчить. 
Операция № 5. Приготовление бутербродов. На хлебнамазать масло, сверху положить 
кусочек сыра 
Операция № 5. Отпуск. Пирожковую тарелку застелить салфеткой и уложить бутерброды. 
Технологическая карта: «Бутерброд с сыром» 

 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Сыр российский или волжский, или 
угличиский 

21 20 

2 или голланский или швейцарский или 
чеддер 

22 20 

3 или латвийский 23 20 

4 или московский или ярославски 21,5 20 

5 или степной или костромской 21 20 

6 Масло сливочное  5 5 

7 Хлеб  30 30 

8 Огурец свежий 3 3 

9 Зелень 1 1 

10 Выход  - 60 

Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Аккуратно и красиво нарезан хлеб, уложены ингредиенты, оформлен 
огурцом, зелень для украшения свежая 
Консистенция- Мягкая, не распадается 
Цвет-Продуктов, входящих в бутерброды     
Вкус-Запах – Соответствует продуктам входящих в бутерброды. 
 
Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд (указать 
причины возможных дефектов, пути их устранения).  



Заполнить таблицу: 
Блюдо 
 Дефекты блюда Причина 

возникновения 
Способ 
исправления Оценка 

     
     
     
     
     

Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление соуса, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил соус, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
План урока №224  
ЛПЗ.12 «Приготовление оформление и отпуск открытых, закрытых, бутербродов – канапе,. 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  



Цель урока: научить приготовлению бутербродов и гастрономической продукции:открытых, 
закрытых, бутербродов – канапе. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить бутерброды: открытых, закрытых, бутербродов – канапе. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление бутербродов: открытых, закрытых, бутербродов – канапе. 
Инструменты и продукты.ножи, доски с маркировкой «хлеб», «МВ», «РВ», «зелень», лотки, 
противни; весы, тарелки пирожковые, ложки, рыба, зелень, хлеб, масло сливочное   
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит: ножи, доски с маркировкой «хлеб», «МВ», «РВ», «зелень», лотки, противни; весы, 
тарелки пирожковые, ложки, рыба, зелень, хлеб, масло сливочное.  
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить масло сливочное; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовить открытые, закрытые, бутерброды – канапе. 
Последовательность технологических операций для приготовления 
бутербродов с рыбными продуктами  
Операция №1. Организациярабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе.  
Операция № 2. Нарезание хлеба. 
Для приготовления бутербродов используют пшеничный и ржаной хлеб, выпеченный накануне. 
Обрезают корку и нарезают на порции. 
Операция № 3. Подготовка рыбы. Рыбу разделать на чистое филе  
Операция № 4. Подготовка зеленого лука или зелени. Лук или зелень укропа перебрать, 
промыть, нашинковать.  
Операция № 5. Подготовка масла. Масло зачистить и размягчить.  
Операция № 6. Приготовление бутербродов. Филе рыбы уложить по краям хлеба, посередине 
уложить лук или зелень и масло в виде цветочка. 
Операция № 7. Отпуск. Пирожковую тарелку застелить салфеткой и уложить бутерброды, 
температура подачи 10-12о С. 
Технологическая карта: Бутерброд с рыбными продуктами 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 
1 Килька  56 25 
2 или сельдь 60 30 
3 или красная рыба 58 30 
4 Масло сливочное  5 5 
5 Лук зеленый или зелени укропа 6 5 
6 Хлеб  30 30 
7 Выход  - 65 

Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Аккуратно и красиво нарезан хлеб, уложены ингредиенты, оформлен огурцом, зелень для 
украшения свежая 
Консистенция- Мягкая, не распадается 
Цвет-Продуктов, входящих в бутерброды     
Вкус-Запах – Соответствует продуктам входящих в бутерброды. 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление соуса, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил соус, но не соблюдал процесс варки. 
План урока №225   
ЛПЗ.12 «Приготовление оформление и отпуск открытых, закрытых, бутербродов – 
канапе,  



Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению бутербродов:закрытых бутербродов. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить бутерброды: закрытые,  
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление бутербродов: закрытых бутербродов. 
Инструменты и продукты.ножи, доски с маркировкой «хлеб», «МВ», «РВ», «зелень», 
лотки, противни; весы, тарелки пирожковые, ложки, мясо, зелень, хлеб, майонез, чеснок. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит: ножи, доски с маркировкой «хлеб», «МВ», «РВ», «зелень», лотки, 
противни; весы, тарелки пирожковые, ложки, мясо, зелень, хлеб, майонез, чеснок. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить заправку и соусы; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовить закрытые бутерброды. 
Последовательность технологических операций для приготовления  
Бутербродов с мясными продуктами 
Последовательность технологических операций для приготовления 
закрытых бутербродов с мясными кулинарными изделиями. 
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2. Нарезание хлеба. Для приготовления бутербродов используют 
пшеничный и ржаной хлеб, выпеченный накануне. Обрезают корку и нарезают на порции. 
Операция № 3 Приготовление бифштекса рубленного. 
В измельченное мясо добавить сало шпик нарезанное кубиком. Соль, специи, воду, 
вымесить. 
Полученную массу разделать в виде биточков 
Жарить с добавлением масла с двух сторон, довести до готовности в жарочном шкафу 
Операция № 4.  Приготовление бутербродов. На ломтик хлеба уложить соус майонез с 
чесноком, готовый бифштекс и накрыть вторым ломтиком хлеба 
Операция № 5. Отпуск.  Пирожковую тарелку застелить салфеткой и уложить 
бутерброды, температура подачи 10-12о С. 
 
Технологическая карта: Бифштекс рубленный 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Говядина  (котлетное мясо) 54,5 40 

2 Шпик  6,25 6 

3 Вода  3,38 3,38 

4 Перец черный молотый 0,02 0,02 

5 Соль  0,6 0,6 



6 Жир животный топленый пищевой  3,5 3,5 

7 Выход   50 

Технологическая карта: Закрытые бутерброды с мясными кулинарными изделиями 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Бифштекс рубленный 50 50 

2 Майонез 5 5 

3 Зелень 2 2 

4 Чеснок 1 1 

5 Хлеб  50 50 

6 Выход  - 100 

Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Аккуратно и красиво нарезан хлеб, уложены ингредиенты, оформлен 
зелень для украшения свежая 
Консистенция- Мягкая, не распадается 
Цвет-Продуктов, входящих в бутерброды     
Вкус-Запах – Соответствует продуктам входящих в бутерброды. 
 
Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд (указать 
причины возможных дефектов, пути их устранения).  
Заполнить таблицу: 

Блюдо 
 Дефекты блюда Причина 

возникновения 
Способ 
исправления Оценка 

     
     
     
     
     

 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 

 

 
 

 

 
 



План урока №226   
ЛПЗ.12 «Приготовление оформление и отпуск   гастрономических продуктов 
порциями, роллов,  
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению гастрономических продуктов порциями, роллов.  
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить гастрономические продукты порциями, роллы. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление гастрономических продуктов порциями, роллов. 
Инструменты и продукты.ножи, доски с маркировкой «хлеб», «МВ», «РВ», «зелень», 
лотки, противни; весы, тарелки пирожковые, ложки, сыр, рыба, авокадо, огурец, сыр, сыр 
сливочный, нори, соус, зелень, хлеб, майонез, чеснок. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит: ножи, доски с маркировкой «хлеб», «МВ», «РВ», «зелень», лотки, 
противни; весы, тарелки пирожковые, ложки, сыр, рыба, авокадо, огурец, сыр, сыр 
сливочный, нори, соус, лимон, зелень, хлеб, майонез, чеснок. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить заправку и соусы; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовить гастрономические продукты порциями, роллы. 
Последовательность технологических операций для приготовления сыра порциями 
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2. Подготовка сыра. Сыр разрезать на крупные куски прямоугольной формы 
очистить от корки, нарезать ломтиками толщиной 2-3мм. 
Операция № 3.  Отпуск.   Пирожковую тарелку уложить подготовленный сыр, 
температура подачи 10-12о С. 
Технологическая карта: Сыр порциями. 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Российский или волжский или 
угличиский или рокфор 

53 50 

2 или голланский или швейцарский или 
чеддер 

54 50 

3 или московский или ярославский 54 50 

4 или степной или костромской 52 50 

5 Выход  - 50 

Последовательность технологических операций для приготовления 
рыбы соленой порциями 
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 



Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2. Подготовка рыбы. 
Рыбу распластовать вдоль позвоночника 
С части, предназначенной для нарезки удалить позвоночник и реберные кости 
Рыбу нарезать тонкими кусками по 2-3 на порцию. 
Операция № 3. Подготовка лимона. Лимон помыть и нарезать дольками. 
Операция № 4 Отпуск. Пирожковую тарелку уложить рыбу, температура подачи 10-12о 
С. 
Технологическая карта: Рыба соленая порциями 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Кета или семга  77 50 

2 или лосось каспийский, или 
балтийский, или озерный 

70 50 

3 Лимон   10 9 

4 Выход  - 65 

 
 
Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Аккуратно и красиво нарезан уложены ингредиенты, оформлен зелень для 
украшения свежая 
Консистенция- Мягкая, упругая 
Цвет-Продуктов, входящих в блюдо     
Вкус-Запах – Соответствует продуктам входящих в бутерброд в блюдо. 
 
Технологическая карта: Роллы «Филадельфия»   
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Семга  120 110 

2 Авокадо  50 45 

3 Огурцы свежие 60 55 

4 Сыр сливочный  30 30 

5 Рис для суши  280 340 

6 Водоросли нории  1шт 1шт 

7 Соус соевый  60 60 

8 Васаби 20 20 

 
Последовательность технологических операций для приготовления: 
 Роллы «Филадельфия» 
1.Огурец, авокадо очистить от кожуры и нарезать длинной соломкой.  



2.Отрезать от рыбного стейка небольшой кусок. Острым ножом (нож для нарезания всех 
продуктов для роллов должен быть обязательно острым), под углом 15 градусов, срезать 
шкуру, чтобы получить идеальное рыбное филе. Проверить, нет ли костей.  
Семгу нарезать слайсами. 
 3.Циновку застелить пищевой плёнкой. Сверху выложить половину листа нори. По 
поверхности нори мокрыми руками распределить рис (140-170 г). Следить, чтобы не было 
пустых мест.  
4.Перевернуть лист нори. Выложить сыр, авокадо и огурец. 
5. Подвернуть циновку и сформировать ролл, равномерно прижимая начинку, слегка 
подбить по бокам.  
6.Развернуть циновку, сверху поместить сёмгу.  
7.Предварительно смочив нож водой, нарезать роллы порционными кусочками.  
8.Сверху накрыть циновкой и еще раз слегка прижать.  
9.Выложить роллы "Филадельфия" на тарелку.  
10.Подавать роллы "Филадельфия" с васаби и соевым соусом. 
Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд (указать 
причины возможных дефектов, пути их устранения).  
Заполнить таблицу: 

Блюдо 
 Дефекты блюда Причина 

возникновения 
Способ 
исправления Оценка 

     
     
     
     
     

Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 
 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
(план) занятия.№227-230 



Средства обучения:  

1. Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ. учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 
– 1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

МДК03.02.  МДК. 03.02. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ЛПЗ -13. Приготовление оформление и отпуск холодных закусок из 
яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы. Органолептическая 
оценка качества (бракераж) готовой продукции.  

Вид занятия Практическое занятие 

Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 

Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Готовить оформлять и 
отпускать холодных закусок из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, 
птицы. Производить органолептическую оценку качества 
(бракераж) готовой продукции. 

\\\ 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для приготовления оформления и отпуска холодных закусок из яиц, 
сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы.    

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по приготовлению оформлению и отпуску 
холодных закусок из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы.  

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента. МДК. 03.01. Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок разнообразного ассортимента 



СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

 
 
 
План урока №227   

№ 
эта
па 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 

-проверка готовности учащихся к уроку; 

-проверка посещаемости (ответственный); 

-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  

1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 

Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус, заправки. 

-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции.-Приготовление бутербродов с мясными отварными продуктами 

-Приготовление бутербродов с сыром 

-Приготовление бутербродов с рыбными продуктами 

-Приготовлении закрытых бутербродов с мясными кулинарными продуктами 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовить салаты из вареных овощей. 

-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 

-Приготовление  

-Приготовление  

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 

1.Анализ работы бригады. 

1.Разбор решения задачи 

3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Приготовление оформление и отпуск бутербродов и 
гастрономической закуски порциями: Приготовление бутербродов с мясом 
отварным; 

-Приготовление . Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 
продукции.   

1 



ЛПЗ.13 «Приготовление оформление и отпуск холодных закусок из яиц, сыра, овощей, 
сельди, рыбы, мяса, птицы.   
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению оформление и отпуску холодных закусок из соленой 
рыбы.  
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить холодные закуски из соленой рыбы.  
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление холодных закусок из соленой рыбы.  
Инструменты и продукты.ножи, доски с маркировкой «хлеб», «МВ», «РВ», «зелень», 
лотки, противни; весы, тарелки пирожковые, ложки, сельдь, салака, лук, уксус, 
растительное масло, масло сливочное, сахар, перец. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит: ножи, доски с маркировкой «хлеб», «МВ», «РВ», «зелень», лотки, 
противни; весы, тарелки пирожковые, ложки, сельдь, салака, лук, уксус, растительное 
масло, масло сливочное, сахар, перец. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить заправку или соусы; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовить холодных закусок из соленой рыбы.  
 
Последовательность технологических операций для приготовления 
Сельди с луком 
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2. Подготовка сельди 
Сельдь разделать на чистое филе 
Нарезать тонкими кусочками 
Операция № 3. Подготовка зеленого лука 
Зеленый лук перебрать, промыть 
Мелко нашинковать 
Операция № 4. Приготовление заправки для салатов 
Растительное масло смешать с уксусом 
Добавить соль, сахар, перец черный молотый 
Тщательно перемешать 
Операция № 5. Отпуск 
На закусочную тарелку уложить сельдь 
Сверху посыпать зеленым луком 
Полить заправкой для салатов 
 
 
 
 
 
 
 
Технологическая карта: Сельдь с луком 



№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 
Брутто Нетто 

1 Сельдь  73 35 
2 Лук репчатый 36 30 
3 Заправка для салатов  20 
4 Выход   85 

 
Технологическая карта: Салатная заправка. 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 
1 Масло растительное  7 7 
2 Уксус 3 %-ный 13 13 
3 Сахар  0,9 0,9 
4 Соль  0,4 0,4 
5 Перец черный молотый  0,04 0,04 
 Выход   20 

 
Последовательность технологических операций для приготовления  
Салаки с луком и маслом 
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2. Подготовка салаки 
Салаку перебрать 
Вынуть внутренности 
Операция № 3. Подготовка зеленого лука 
Зеленый лук перебрать, промыть 
Мелко нашинковать 
Операция № 4. Отпуск.  
Салаку разложить на закусочную тарелку 
Посыпать репчатым луком 
Рядом положить кусочек сливочного масла  
 
Технологическая карта: Салака с луком и маслом 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 
1 Салака  47 35 
2 Лук зеленый 19 15 
3 Масло сливочное 5 5 
4 Выход   55 

Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид –Рыба должна быть хорошо очищена, без черных пленок с внутренней 
стороны, красиво уложена на закусочную тарелку   
Консистенция- Плотная 
Цвет-  Свойственный рыбе 
Вкус-Запах- Рыба должна быть слабосоленая, соответствовать данному продукту 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
План урока №228   



ЛПЗ.13 «Приготовление оформление и отпуск холодных закусок из яиц, сыра, овощей, 
сельди, рыбы, мяса, птицы.   
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению оформление и отпуску холодной закусок из мяса.  
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить холодную закуску из мяса.  
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление холодной закуски из мяса. 
Инструменты и продукты.ножи, доски с маркировкой «хлеб», «МС», «МВ», «зелень», 
лотки, противни; весы, тарелки пирожковые, ложки, печень, шпик, лук, морковь, масло 
сливочное, масло растительное, соль, перец, яйцо, молоко. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит: ножи, доски с маркировкой «хлеб», «МВ», «МВ», «зелень», лотки, 
противни; весы, тарелки пирожковые, ложки, печень, шпик, лук, морковь, масло 
сливочное, масло растительное, соль, перец, яйцо, молоко. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить заправку или соусы; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовить холодных закусок из соленой рыбы.  
 
Последовательность технологических операций для приготовления 
Паштета из печени 
Операция № 1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2.  Подготовка овощей 
Лук, морковь обработать, нашинковать 
Обжарить на шпике до полуготовности. 
Операция №3. Подготовка печени 
Печень зачистить от пленок 
Промыть  
Нарезать произвольно 
Соединить с подготовленными овощами 
Обжарить  
Операция № 4. Приготовление паштета 
Пропустить через мясорубку с частой решеткой 
Соединить с 2/3 нормы размягченного сливочного масла и молоком 
Тщательно перемешать 
Сформовать в виде батона  
Охладить  
Операция № 5. Подача 
Нарезать на порции 
Уложить на закусочную тарелку  
Оформить сливочным маслом 

 
 

 



 
 
Технологическая карта: Паштет из печени 
 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Печень говяжья 37.2 30,87 

2 Масло сливочное 2,25 2,25 

3 Шпик  3,12 3 

4 Лук репчатый 3,57 3 

 Морковь  2,79 2,22 

 Яйца  1/16 0,6 

 Молоко  1,5 1,5 

 Выход   30 

 
 
Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Аккуратно и красиво уложен, оформлен сливочным маслом 
Консистенция- Мягкая, эластичная, без крупинок 
Цвет-От светло-до темно - коричневого 
Вкус-Запах- Соответствует используемым продуктам 
 
Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд (указать 
причины возможных дефектов, пути их устранения).  
 
Заполнить таблицу: 

Блюдо 
 Дефекты блюда Причина 

возникновения 
Способ 
исправления Оценка 

     
     
     
     
     

 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
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ЛПЗ.13 «Приготовление оформление и отпуск холодных закусок из яиц, сыра, овощей, 
сельди, рыбы, мяса, птицы.   
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению оформление и отпуску холодной закусок из яиц, 
сыра, сельди, овощей. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить холодную закуску из яиц, сыра, сельди, овощей.  
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление холодной закуски из яиц, сыра, сельди, овощей. 
Инструменты и продукты.ножи, доски с маркировкой «хлеб», «МВ», «РВ», «ОС» 
«зелень», лотки, противни; весы, тарелки пирожковые, ложки, яйцо, сельдь, лук зеленый, 
печень, шпик, лук, морковь, масло сливочное, масло растительное, баклажаны, кабачки, 
капуста, томатное пюре, уксус, грибы соль, перец. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит: ножи, доски с маркировкой «хлеб», «МВ», «РВ», «ОС», «зелень», лотки, 
противни; весы, тарелки пирожковые, ложки, печень, шпик, яйцо, сельдь, лук зеленый, 
печень, шпик, лук, морковь, масло сливочное, масло растительное, баклажаны, кабачки, 
капуста, томатное пюре, уксус, грибы соль, перец. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить заправку или соусы; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовить холодных закусок из яиц, сыра, сельди, овощей.  
 
 
 

1. Последовательность технологических операций для приготовления 
яиц, фаршированных сельдью и луком 
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2. Подготовка яиц 
Яйцо проверить на свежесть, промыть, сварить в крутую, охладить и очистить  
Разрезать вдоль, удалить желток 
Операция № 3. Подготовка сельди 
Сельдь вымочить в молоке 
Сельдь разделать на чистое филе, соединить с луком  
Пропустить через мясорубку, заправить майонезом  
Операция № 4. Приготовление закуски 
Половинку яйца заполнить фаршем из сельди 
Сверху полить майонезом 
Операция № 5. Отпуск 
На закусочную тарелку уложить половинку яйца. Украсить зеленью 
Технологическая карта:Яйцо, фаршированное сельдью и луком  
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 



1 Яйца  ½  20 

2 Сельдь  10 5 

3 Лук зеленый  6 5 

4 Выход   30 

Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – В половинке яйца выложен фарш из сельди 
Консистенция- Мягкая 
Цвет-Светло серый с зелеными вкраплениями 
Вкус-Запах- Соответствует используемым продуктам входящих в закуску. 

2. Последовательность технологических операций для приготовления  
Рубленных яиц с маслом и луком 
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2. Подготовка яиц 
Яйцо проверить на свежесть. Промыть 
Сварить в крутую, охладить, очистить  
Нарубить  
Операция № 3. Подготовка зеленого лука 
Зеленый лук перебрать 
Промыть, нашинковать  
Операция № 4. Приготовление закуски 
Рубленные яйца соединить с шинкованным луком 
Посолить, заправить сливочным маслом  
Операция № 7. Отпуск.  
На порционную тарелку выложить рубленую массу 
Придать овальную форму 
Украсить зеленью 
 

 
Технологическая карта: Яйца, рубленные с маслом и луком 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Яйцо  1 34,5 

2 Лук зеленый  8,75 7 

3 Масло сливочное 8,75 8,75 

4 Выход   50 

Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Закуска выложена в виде овала 
Консистенция- Однородная, мягкая 
Цвет-Соответствует продуктам входящих в закуску  
Вкус-Запах- Соответствует используемым продуктам входящих в закуску. 
 

3. Последовательность технологических операций для приготовления 



Икры овощной 
Операция № 1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе. 
Операция № 2.  Подготовка баклажан 
Баклажаны промыть 
Запечь в жарочном шкафу до готовности, очистить от кожи, охладить, измельчить. 
Операция №3. Подготовка кабачков 
Кабачки очистить, нарезать кружочками и запечь в жарочном шкафу, мелко нарезать 
Операция № 4. Подготовка репчатого лука, моркови и капусты 
Репчатый лук, морковь и капусту очистить, нашинковать  
Репчатый лук и морковь пассеровать с томатном пюре, соединить с белокочанной 
капустой и тушить до готовности. 
Операция № 5. Приготовление икры 
Подготовленные овощи соединить, довести до вкусовых качеств, тушить вместе 15-20 м. 
Операция № 6. Подача 
На тарелку выложить овощную икру горочкой. Украсить зеленью 
Технологическая карта: Икра овощная. 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Баклажаны  39,7 39,7 

2 Кабачки  55,8 44,6 

3 Морковь  20 16 

4 Капуста свежая  28,8 23 

5 Лук репчатый 13,1 11 

6 Томатное пюре  10 10 

7 Масло растительное 5 5 

8 Уксус 3%-ный 30 30 

Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Икра выложена в виде горки, без признаков подгорания 
Консистенция- Однородная, мягкая 
Цвет-светло – оранжевый 
Вкус-Запах- Кисло - сладкий. 

4.Последовательность технологических операций для приготовления 
Икры грибной  

Операция № 1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2.  Подготовка сушеных грибов 
Грибы промыть, замочить на 2-3 часа, отварить до готовности, измельчить  
Операция №3. Подготовка соленых грибов 
Грибы промыть в холодной воде, измельчить  
Операция № 4. Подготовка репчатого лука 
Очистить, мелко нашинковать и пассеровать  
Операция № 5. Приготовление грибной икры 



Подготовленные грибы соединить с пассерованным луком, жарить 10-15 минут 
Заправить уксусом и специями 
Операция № 6. Подача 
Икру выложить на тарелку горочкой. Украсить зеленью 
Технологическая карта: Икра грибная  
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Грибы сушеные  10 20 

2 Грибы соленые  79,3 65 

3 Лук репчатый 14,9 12,5 

4 Масло растительное 10 10 

5 Уксус 3%-ный 2,5 2,5 

6 Выход   100 

Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Икра выложена в виде горки, без признаков подгорания  
Консистенция- Однородная, мягкая  
Цвет- Светло коричневый 
Вкус-Запах-Грибов 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



                                                          ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
(план) занятия.  №231-234 

 
 

Средства обучения:  
1. Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ. учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 
– 1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
 
 
 

СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

МДК03.01.  МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ПЗ -3. Выполнение расчёт количества сырья, выхода бутербродов.  
Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Выполнение расчётов сырья, 

выхода бутербродов. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для выполнения расчётов сырья выхода бутербродов.  

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по выполнению расчётов сырья выхода 
бутербродов.  

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 
 МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации 
и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
разнообразного ассортимента 

№ 
этапа 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 2 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции. Приготовление салатных заправок. 
- Приготовление бутербродов с мясными отварными продуктами; 
-Приготовление бутербродов с рыбными продуктами;   
-Приготовление бутербродов с мясными кулинарными изделиями; 
-Приготовление бутербродов с сыром салатной заправки Рокфор 
 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Выполнение расчётов сырья выхода бутерброда. 
-Произвести расчет сырья Бутерброды с отварными мясными продуктами 
- Произвести расчет сырьяБутерброды с сыром, 
- Произвести расчет сырья Бутерброды с рыбными консервами,  
- Произвести расчет сырья Бутерброды, закрытые с мясными кулинарными 
изделиями, 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Выполнение расчётов сырья для приготовления 
бутербродов. 

1 



План урока №231-234 
ПЗ.3 «Выполнение расчётов количества сырья, выхода бутербродов для 
приготовления холодных закусок»  
Цель урока: научить выполнять расчёты количества сырья выхода бутербродов. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь выполнять расчёты количества сырья выхода бутербродов. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание:Выполнение расчётов количества сырья выхода бутербродов.  
Инструменты и продукты: 
Бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 
калькулятор, авторучка. 
Этапы работы: Студенты выполняют расчёты количества сырья выхода бутербродов. 
1. Подготовить рабочее место, получить задание; 
2. Подготовить бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных 
изделий, калькулятор, авторучка. 
Эталон выполнения: Задание:  
1.Произведите расчет количества сырья для выхода бутербродов необходимого 
количества порций ниже указанных изделий, полученные результаты запишите в 
технологическую карту для каждого блюда:  
Бутерброды с отварными мясными продуктами, 
Бутерброды с сыром, 
Бутерброды с рыбными консервами,  
Бутерброды, закрытые с мясными кулинарными изделиями,  
 
Примечание. Расчет сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов 
при механической кулинарной обработке сырья. 
 
№ 
п/п 

Наименование 
сырья 

Масса (г, мл) на количество 
порций 

Технология приготовления 

1 порция 75 порции 
брутто нетто брутто нетто 

1.       
2.       
       
       
       
       
Выход  -  -   
 
            2. Составьте алгоритм приготовления изделий  

3. Подберите материально-техническое оснащение для приготовления изделий. 
4. Ответьте на вопросы и выполните задания: 
  -Температура подачи бутербродов? 

              - Как отпускают бутерброды? 
              -Температурный режим хранения бутербродов? 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
 



                                                         ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
(план) занятия.  №235-238 

 

Средства обучения:  
1. Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ. учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 
– 1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
 
 
 
 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

МДК03.01.  МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ПЗ -4. Выполнение расчёт количества сырья, выхода холодных 
закусок из яиц.  

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Выполнение расчётов сырья, 

выхода холодных закусок из яиц. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для выполнения расчётов количества сырья выхода холодных 
закусок из яиц.  

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по выполнению расчётов сырья выхода 
холодных закусок из яиц.  

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 
 МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации 
и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
разнообразного ассортимента 



СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

№ 
этапа 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: 
Выполнение расчётов сырья выхода бутерброда. 
-Произвести расчет сырья Бутерброды с отварными мясными продуктами 
- Произвести расчет сырьяБутерброды с сыром, 
- Произвести расчет сырья Бутерброды с рыбными консервами,  
- Произвести расчет сырья Бутерброды, закрытые с мясными кулинарными 
изделиями,  

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Выполнение расчётов количества сырья, выхода холодных закусок из 
яицЯйца, фаршированные сельдью и луком 
Рубленные яйца с маслом и луком 
Яйца, фаршированные пассерованными кореньями,  
с чесночно -  майонезным соусом. 
Яйца с сыром запеченные в помидора 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Выполнение расчётов сырья для приготовления 
холодных закусок из яиц. 

1 



План урока №235-238 
ПЗ.4 «Выполнение расчётов количества сырья, выхода холодных закусок из яиц. 
Цель урока: научить выполнять расчёты количества сырья, выхода холодных закусок из 
яиц. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь выполнять расчёты количества сырья выхода холодных закусок из 
яиц. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание:Выполнение расчётов количества сырья выхода холодных закусок из яиц. 
Инструменты и продукты: 
Бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 
калькулятор, авторучка. 
Этапы работы: Студенты выполняют расчёты количества сырья выхода холодных 
закусок из яиц. 
1. Подготовить рабочее место, получить задание; 
2. Подготовить бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных 
изделий, калькулятор, авторучка. 
Эталон выполнения: Задание:  
1.Произведите расчет количества сырья выхода холодных закусок из яиц, необходимого 
количества порций ниже указанных изделий, полученные результаты запишите в 
технологическую карту для каждого блюда:  
Яйца, фаршированные сельдью и луком 
Рубленные яйца с маслом и луком 
Яйца, фаршированные пассерованными кореньями,  
с чесночно -  майонезным соусом. 
Яйца с сыром запеченные в помидорах 
Примечание. Расчет   сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов 
при механической кулинарной обработке сырья. 
№ 
п/п 

Наименование 
сырья 

Масса (г, мл) на количество 
порций 

Технология приготовления 

1 порция 75 порции 
брутто нетто брутто нетто 

1.       
2.       
       
       
       
       
Выход  -  -   
 
            2. Составьте алгоритм приготовления изделий  

3. Подберите материально-техническое оснащение для приготовления изделий. 
            4. Ответьте на вопросы и выполните задания:  
              - Правила варки яиц 

  -Температура подачи холодных закусок из яиц? 
              - Как отпускают холодные закуски из яиц? 
              -Температурный режим хранения холодных закусок из яиц? 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 



                                                      ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
(план) занятия.  №239-242 

 

Средства обучения:  
1. Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ. учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 
– 1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
 
 
 
 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

МДК03.01.  МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ПЗ -5. Выполнение расчёт количества сырья, выхода холодных 
закусок из сыра.  

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Выполнение расчётов сырья, 

выхода холодных закусок из сыра. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для выполнения расчётов количества сырья выхода холодных 
закусок из сыра.  

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по выполнению расчётов сырья выхода 
холодных закусок из сыра.  

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 
 МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации 
и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
разнообразного ассортимента 



СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

№ 
этапа 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: 
Выполнение расчётов сырья выхода бутерброда. 
-Произвести расчет количества сырья: Яйца, фаршированные сельдью и 
луком 
- Произвести расчет количества сырья:Рубленные яйца с маслом и луком, 
- Произвести расчет количества сырья Яйца, фаршированные 
пассерованными кореньями, с чесночно -  майонезным соусом. 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Выполнение расчётов количества сырья, выхода холодных закусок из сыра: 
Греческая шпажка с сыром «Фета»  
Сырные шарики с чесноком «Закусочные» 
Хрустящие сырные палочки 
Сырная закуска «Каллы» из плавленых ломтиков 
Сырные шарики с семгой и крабовыми палочками 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Выполнение расчётов сырья для приготовления 
холодных закусок из сыра. 

1 



План урока №239-242 
ПЗ.5 «Выполнение расчётов количества сырья, выхода холодных закусок из сыра». 
Цель урока: научить выполнять расчёты количества сырья, выхода холодных закусок из 
сыра. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь выполнять расчёты количества сырья выхода холодных закусок из 
сыра. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание:Выполнение расчётов количества сырья выхода холодных закусок из сыра. 
Инструменты и продукты: 
Бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 
калькулятор, авторучка. 
Этапы работы: Студенты выполняют расчёты количества сырья выхода холодных 
закусок из сыра. 
1. Подготовить рабочее место, получить задание; 
2. Подготовить бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных 
изделий, калькулятор, авторучка. 
Эталон выполнения: Задание:  
1.Произведите расчет количества сырья выхода холодных закусок из сыра, необходимого 
количества порций ниже указанных изделий, полученные результаты запишите в 
технологическую карту для каждого блюда:  
 Греческая шпажка с сыром «Фета»  
 Сырные шарики с чесноком «Закусочные» 
 Хрустящие сырные палочки 
 Сырная закуска «Каллы» из плавленых ломтиков 
 Сырные шарики с семгой и крабовыми палочками 
Примечание. Расчет   сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов 
при механической кулинарной обработке сырья. 
№ 
п/п 

Наименование 
сырья 

Масса (г, мл) на количество 
порций 

Технология приготовления 

1 порция 75 порции 
брутто нетто брутто нетто 

1.       
2.       
       
       
       
       
Выход  -  -   
 
            2. Составьте алгоритм приготовления изделий  

3. Подберите материально-техническое оснащение для приготовления изделий. 
            4. Ответьте на вопросы и выполните задания:  
              - Правила подготовки рыбы для сырной закуски? 

  -Температура подачи холодных закусок из сыра? 
              - Как отпускают холодные закуски из сыра? 
              -Температурный режим хранения холодных закусок из сыра? 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 



                                                  ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
(план) занятия.  №243-246 

 

Средства обучения:  
1. Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ. учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 
– 1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
 
 
 
 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

МДК03.01.  МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ПЗ -6. Выполнение расчёт количества сырья, выхода холодных 
закусок из овощей.  

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Выполнение расчётов сырья, 

выхода холодных закусок из овощей. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для выполнения расчётов количества сырья выхода холодных 
закусок из овощей.  

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по выполнению расчётов сырья выхода 
холодных закусок из овощей.  

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 
 МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации 
и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
разнообразного ассортимента 



СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

№ 
этапа 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: 
Выполнение расчётов сырья выхода бутерброда. 
-Произвести расчет количества сырья: Греческая шпажка с сыром «Фета»  
- Произвести расчет количества сырья: Сырные шарики с чесноком 
«Закусочные» 
- Произвести расчет количества сырья: Сырные шарики с семгой и 
крабовыми палочками  
- Произвести расчет количества сырья «Каллы» из плавленых ломтиков 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Выполнение расчётов количества сырья, выхода холодных закусок из 
овощей: 
Икра овощная 
Икра грибная 
Закуска из кабачков с чесноком и сыром 
Икра из свеклы с орехами 
Овощная закуска маринованные шашлычки. 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Выполнение расчётов сырья для приготовления 
холодных закусок из овощей. 

1 



План урока №243-246 
ПЗ.6 «Выполнение расчётов количества сырья, выхода холодных закусок из 
овощей». 
Цель урока: научить выполнять расчёты количества сырья, выхода холодных закусок из 
овощей. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь выполнять расчёты количества сырья выхода холодных закусок из 
овощей. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание:Выполнение расчётов количества сырья выхода холодных закусок из овощей. 
Инструменты и продукты: 
Бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 
калькулятор, авторучка. 
Этапы работы: Студенты выполняют расчёты количества сырья выхода холодных 
закусок из овощей. 
1. Подготовить рабочее место, получить задание; 
2. Подготовить бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных 
изделий, калькулятор, авторучка. 
Эталон выполнения: Задание:  
1.Произведите расчет количества сырья выхода холодных закусок из овощей, 
необходимого количества порций ниже указанных изделий, полученные результаты 
запишите в технологическую карту для каждого блюда:  
Икра овощная 
Икра грибная 
Закуска из кабачков с чесноком и сыром 
Икра из свеклы с орехами 
Овощная закуска маринованные шашлычки 
Примечание. Расчет   сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов 
при механической кулинарной обработке сырья. 
№ 
п/п 

Наименование 
сырья 

Масса (г, мл) на количество 
порций 

Технология приготовления 

1 порция 75 порции 
брутто нетто брутто нетто 

1.       
2.       
       
       
       
       
Выход       
            2. Составьте алгоритм приготовления изделий  

3. Подберите материально-техническое оснащение для приготовления изделий. 
            4. Ответьте на вопросы и выполните задания:  
              - Правила подготовки грибов для холодной закуски? 

  -Температура подачи холодных закусок из овощей? 
              - Как отпускают холодные закуски из овощей? 
              -Температурный режим хранения холодных закусок из овощей? 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 



 
                                                      ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 

(план) занятия.  №247-250 
 

Средства обучения:  
1. Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария : учебник  
2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ. учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. 
– 1-е изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
 
 
 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

МДК03.01.  МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ПЗ -7. Выполнение расчёт количества сырья, выхода холодных 
закусок из сельди, рыбы, мяса, птицы 

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Выполнение расчётов сырья, 

выхода холодных закусок из сельди, рыбы, мяса, птицы. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для выполнения расчётов количества сырья выхода холодных 
закусок из сельди, рыбы, мяса, птицы.  

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по выполнению расчётов сырья выхода 
холодных закусок из сельди, рыбы, мяса, птицы.  

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 
 МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации 
и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 
разнообразного ассортимента 



 
СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

 
 
 
 
 
 
 
 

№ 
этапа 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: 
Выполнение расчётов сырья выхода бутерброда. 
-Произвести расчет количества сырья: Икра овощная.  
- Произвести расчет количества сырья: Закуска из кабачков с чесноком и 
сыром. 
- Произвести расчет количества сырья: Икра из свеклы с орехами. 
- Произвести расчет количества сырья: Овощная закуска маринованные 
шашлычки 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Выполнение расчётов количества сырья, выхода холодных закусок из 
сельди, рыбы, мяса, птицы: 
Сельдь с луком и салатной заправкой 
Рыба под маринадом 
Ассорти мясное 
Паштет из печени 
Филе из кур фаршированное 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 

1.Анализ работы бригады. 

1.Разбор решения задачи 

3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Выполнение расчётов сырья для приготовления 
холодных закусок из сельди, рыбы, мяса, птицы. 

1 



План урока №247-250 
ПЗ.7 «Выполнение расчётов количества сырья, выхода холодных закусок из сельди, 
рыбы, мяса, птицы». 
Цель урока: научить выполнять расчёты количества сырья, выхода холодных закусок из 
сельди, рыбы, мяса, птицы. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь выполнять расчёты количества сырья выхода холодных закусок из 
сельди, рыбы, мяса, птицы. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание:Выполнение расчётов количества сырья выхода холодных закусок из сельди, 
рыбы, мяса, птицы. 
Инструменты и продукты: 
Бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 
калькулятор, авторучка. 
Этапы работы: Студенты выполняют расчёты количества сырья выхода холодных 
закусок из сельди, рыбы, мяса, птицы. 
1. Подготовить рабочее место, получить задание; 
2. Подготовить бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных 
изделий, калькулятор, авторучка. 
Эталон выполнения: Задание:  
1.Произведите расчет количества сырья выхода холодных закусок из сельди, рыбы, мяса, 
птицы, необходимого количества порций ниже указанных изделий, полученные 
результаты запишите в технологическую карту для каждого блюда:  
Сельдь с луком и салатной заправкой 
Рыба под маринадом 
Ассорти мясное 
Паштет из печени 
Филе из кур фаршированное 
Примечание. Расчет   сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов 
при механической кулинарной обработке сырья. 
№ 
п/п 

Наименование 
сырья 

Масса (г, мл) на количество 
порций 

Технология приготовления 

1 порция 75 порции 
брутто нетто брутто нетто 

1.       
2.       
       
       
Выход       
 
            2. Составьте алгоритм приготовления изделий  

3. Подберите материально-техническое оснащение для приготовления изделий. 
            4. Ответьте на вопросы и выполните задания:  
              - Правила подготовки рыбы холодной закуски? 

  -Температура подачи холодных закусок из рыбы, сельди, мяса, птицы? 
              - Как отпускают холодные закуски из сельди, рыбы, мяса, птицы? 
              -Температурный режим хранения холодных закусок из сельди, рыбы, мяса,  
                птицы? 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
(план) занятия.  №251-253 
Средства обучения:  

1. Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария: учебник  
2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ. 
учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е 
изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК03.02.  МДК. 03.02. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ЛПЗ -14. Приготовление оформление и отпуск холодных блюд  из 
рыбы и нерыбного водного сырья. Органолептическая оценка 
качества (бракераж) готовой продукции.  

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Готовить оформлять и 

отпускать холодные блюда из рыбы и не рыбного водного сырья.  
Производить органолептическую оценку качества (бракераж) 
готовой продукции. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для приготовления оформления и отпуска холодных блюд из рыбы 
и не рыбного водного сырья.   

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по приготовлению оформлению и отпуску 
салатов из вареных овощей и фруктов:  холодных  блюд из рыбы и 
не рыбного водного сырья. 

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента. МДК. 03.01. Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок разнообразного ассортимента 



СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

№ 
эта
па 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции.  
- Приготовление салата картофельного с сельдью; 
-Приготовление рыбного салата с вареных овощей  и  йогуртом.   

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовить холодных блюд из рыбы и не рыбного водного сырья. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции.-Приготовление:  Рыбы отварной с гарниром и хреном; 
-Приготовление: Рыбы под майонезом; 
-Приготовление: Сельди рубленной с гарниром 
 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Приготовление оформление и отпуск  холодных блюд  из 
рыбы и не рыбного водного сырья: 
-Приготовление: Рыбы отварной с гарниром и хреном; 
-Приготовление: Рыбы под майонезом; 
-Приготовление: Сельди рубленной с гарниром. 
. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.   

1 



План урока №251 -256 
ЛПЗ.14 «Приготовление оформление и отпуск салатов из вареных овощей: Рыбы отварной 
с гарниром и хреном; Рыбы под майонезом, Сельди рубленной с гарниром 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению холодных закусок из рыбы и не рыбного водного 
сырья:Рыбы отварной с гарниром и хреном; Рыбы под майонезом, Сельди рубленной 
с гарниром 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить, холодны блюда из  рыбы и не рыбного водного сырья: Рыбы 
отварной с гарниром и хреном; Рыбы под майонезом, Сельди рубленной с гарниром 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление холодных блюд из рыбы и не рыбного водного сырья: Рыбы отварной 
с гарниром и хреном; Рыбы под майонезом, Сельди рубленной с 
гарниромИнструменты и продукты. 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки, морковь, огурцы, помидоры, 
лук, рыбу свежею, хлеб, молоко, зелень, яйца, сель,. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит: морковь, огурцы, помидоры, лук, рыбу свежею, хлеб, молоко, зелень, яйца, сель, 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку и салат; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленные холодные блюда из рыбы: Рыбы отварной с гарниром и хреном; 
Рыбы под майонезом, Сельди рубленной с гарниром. 
Эталон выполнения:  
Последовательность технологических операций для приготовления 
Рыбы отварной с гарниром и хреном 
Операция №1.Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2.Подготовка рыбы 
Рыбу  разделать на филе с кожей без  реберных  костей, нарезать порционными кусками. 
Уложить в посуду для варки в один ряд, кожей вверх, залить горячей водой. 
Добавить очищенный лук, морковь, петрушку, лавровый лист, перец горошком, соль. 
Довести до кипения, снять пену, варить в течение  5 – 7 минут, охладить  
 Операция № 3.Приготовления гарнира 
Огурцы – помыть, удалить плодоножку, нарезать ломтиком 
Помидоры – промыть, удалить плодоножку, нарезать дольками 
Салат зеленый  - перебрать, промыть  
Операция № 4.Приготовление соуса 
Хрен натереть, залить кипятком, накрыть крышкой и дать остыть. 
Добавить соль, сахар, уксус. 
Свеклу отварить, очистить от кожуры, натереть 
Готовый  хрен соединить со свеклой 
Операция № 5. Отпуск  
На блюдо выложить куски рыбы, рядом уложить гарнир. 
Соус подать отдельно в соуснике 
 
 
 



Рыба отварная с гарниром и хреном 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Рыба 192 96 

2 Масса отварной рыбы  75 

3 Гарнир   75 

4 Соус   20 

5 Выход   175 

 
Гарнир из овощей  

№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Огурцы свежие неочищенные  31,5 30 

2 Помидоры свежие  35,5 30 

3 Салат зеленый  21 15 

4 Выход   75 

 
                                                  Соус хрен 

№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Хрен (корень) 117,25 75 

2 Уксус 9%-ный 62,5 62,5 

3 Свекла  63,75 50 

4 Сахар  5 5 

5 Соль  5 5 

6 Вода (кипяток) 62,5 62,5 

7 Выход   25 

 
Последовательность технологических операций для приготовления  
Рыбы под майонезом 
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2. Подготовка  рыбы 
Рыбу  разделать на филе с кожей без  реберных  костей, нарезать порционными кусками. 
На поверхности кожи делают 2-3 надреза, уложить в посуду для варки в один ряд, кожей 
вверх и  залить горячей водой. 



Добавить очищенный лук, морковь, петрушку, лавровый лист, перец горошком, соль 
Довести до кипения, снять пену, варить в течение  5 – 7 минут. Охладить  
Операция № 3.Приготовление заправки для салатов 
Растительное масло смешать с уксусом. 
Добавить соль, сахар, перец черный молотый. Тщательно перемешать. 
Операция № 4. Приготовление гарнира 
Огурцы – помыть, удалить плодоножку, нарезать ломтиком. 
Помидоры – промыть, удалить плодоножку, нарезать дольками. 
Салат зеленый  - перебрать, промыть. 
Операция № 5.Отпуск.  
1/3 гарнира заправить частью майонеза и уложить на блюдо 
На гарнир уложить рыбу, вокруг расположить остальной гарнир 
Рыбу полить майонезом 
Гарнир полить заправкой 

Рыба под майонезом 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Рыба 130 91 

2 Масса припущенной рыбы  75 

3 Майонез   35 

4 Заправка для салатов  15 

5 Гарнир   75 

6 Выход   200 

 
Заправка для салатов 

№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Масло растительное  7 7 

2 Уксус 3 %-ный 13 13 

3 Сахар  0,9 0,9 

4 Соль  0,4 0,4 

5 Перец черный молотый  0,04 0,04 

6 Выход   20 

 
Гарнир из овощей 

№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Огурцы свежие (неочищенные) 31,5 30 

2 Помидоры свежие 35,5 30 



3 Салат зеленый  21 15 

4 Выход   75 

 
Последовательность технологических операций для приготовления 
Сельди рубленной с гарниром 
Операция № 1.Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2.Приготовление сельди рубленной 
Сельдь разделать на чистое филе. 
Яблоки очистить от кожицы, удалить семенные гнезда. 
Репчатый лук очистить, нарезать. 
Белый хлеб замочить в молоке, отжать. 
Все подготовленные продукты попустить через мясорубку, добавить масло и уксус, 
взбить  
Операция №3. Подготовка яиц  
Яйцо проверить на свежесть, Сварить в крутую, охладить, очистить, нарубить.  
Операция № 4.Подготовка зеленого лука 
Зеленый лук перебрать, промыть, нашинковать. 
Операция №5. Подготовка моркови 
Морковь промыть, отварить, нарезать.  
 Операция № 6.Подготовка помидор 
Помидоры промыть, удалить плодоножку, нарезать ломтиком. 
Операция №7.Подача 
Приготовленную селедочную массу сформовать в виде сельди. Посыпать рубленым яйцом 
и зеленью. Оформить морковью и маслом. Рядом уложить гарнир из свежих помидор. 

Сельдь, рубленная с гарниром 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Сельдь рубленная   75 

2 Масло сливочное 5 5 

3 Яйца  1/8  5 

4 Морковь  6 5 

5 Лук зеленый  6 5 

6 Помидоры свежие  35 30 

7 Выход   125 

 
Сельдь рубленная 

№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Сельдь  70,35 33,75 

2 Хлеб пшеничный 1с 10,5 10,5 



3 Молоко  10,5 10,5 

4 Лук репчатый  10,73 9 

5 Яблоки свежие  10,73 7,5 

6 Масло сливочное  3,75 3,75 

7 Уксус 3%-ный 2,25 2,25 

8 Выход   75 

 
Требования к качеству 

Показатели                           Наименование блюда  
Рыба отварная с 
гарниром и хреном  

Рыба под майонезом Сельдь, рубленная с 
гарниром 

 

Внешний вид Кусок рыбы ровный, 
не деформированный 

Кусок рыбы ровный, 
без дефектов, овощи 
нарезаны ровно 

На тарелке сельдевая 
масса в виде сельди, 
рядом гарнир 

Вкус, запах соответствует 
продуктам входящих 
в состав блюда 

соответствует 
продуктам входящих в 
состав блюда 

Слабо – соленый, 
соответствует 
продуктам входящих 
в состав блюда 

Цвет Соответствует 
продуктам входящих 
в состав блюда 

Соответствует 
продуктам входящих в 
состав блюда 

Соответствует 
продуктам входящих 
в состав блюда 

Консистенция Мягкая, не 
рассыпчатая 

Мягкая, не рассыпчатая Массы однородная  

Оформить отчет  
Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд (указать 
причины возможных дефектов, пути их устранения).  
Заполнить таблицу: 

Блюдо 
 Дефекты блюда Причина 

возникновения 
Способ 
исправления Оценка 

     
     
     

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА    
(план) занятия.№254-256 
Средства обучения:  

1. Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария: учебник  
2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ. 
учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е 
изд.- М.: Академия, 2013. – 416  
3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК03.02.  МДК. 03.02. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ЛПЗ -14. Приготовление оформление и отпуск холодных блюд  из 
рыбы и нерыбного водного сырья. Органолептическая оценка 
качества (бракераж) готовой продукции.  

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Готовить оформлять и 

отпускать холодные блюда из рыбы и не рыбного водного сырья.  
Производить органолептическую оценку качества (бракераж) 
готовой продукции. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для приготовления оформления и отпуска холодных блюд из рыбы 
и не рыбного водного сырья.   

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по приготовлению оформлению и отпуску 
салатов из вареных овощей и фруктов:  холодных  блюд из рыбы и 
не рыбного водного сырья. 

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента. МДК. 03.01. Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок разнообразного ассортимента 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

№ 
эта
па 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 
 Приготовление:  Рыбы отварной с гарниром и хреном; 
-Приготовление: Рыбы под майонезом; 
-Приготовление: Сельди рубленной с гарниром 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовить холодных блюд из рыбы и не рыбного водного сырья. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 
– Приготовление: Холодная закуска рыба в апельсиновым соке; 
-Приготовление: Кальмары в чесночном соусе; 
-Приготовление: Рисовые шарики с креветками творожным сыром. 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Приготовление оформление и отпуск  холодных блюд  из 
рыбы и не рыбного водного сырья: Холодная закуска рыба в апельсиновым соке; 
 Кальмары в чесночном соусе; Рисовые шарики с креветками творожным сыром. 
. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.   

1 



План урока №254 -256 
ЛПЗ.14 «Приготовление оформление и отпуск салатов из вареных овощей: Холодная 
закуска рыба в апельсиновым соке; Кальмары в чесночном соусе; Рисовые шарики с 
креветками и творожным сыром. 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению холодных закусок из рыбы и не рыбного водного сырья: 
Холодная закуска рыба в апельсиновым соке»; Кальмары в чесночном соусе; Рисовые шарики с 
креветками и творожным сыром. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить, холодны блюда из  рыбы и не рыбного водного сырья: Холодная 
закуска рыба в апельсиновым соке; Кальмары в чесночном соусе; Рисовые шарики с креветками и 
творожным сыром: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление холодных блюд из рыбы и не рыбного водного сырья: Холодная 
закуска рыба в апельсиновым соке»; Кальмары в чесночном соусе; Рисовые шарики с 
креветками и творожным сыром. 
Инструменты и продукты 
Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки, апельсин, розмарин, рыба, 
кальмары, креветки, масло растительное, яйца, масло растительное, сливочное масло, сливки, 
орехи, чеснок, рис, тесто фило, специи.. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит: апельсин, розмарин, рыба, кальмары, креветки, масло растительное, яйца, масло 
растительное, сливочное масло, сливки, орехи, чеснок, рис, тесто фило, специи.. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить салатную заправку или соус, гарниры; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленные холодные блюда из рыбы: «Холодная закуска рыба в 
апельсиновом соке»; Кальмары в чесночном соусе; Рисовые шарики с креветками и 
творожным сыром. 
Эталон выполнения:  
Последовательность технологических операций для приготовления: «Холодная закуска 
рыба в апельсиновым соке» 
Операция № 1.Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2Подготовка рыбы: 
Рыбу разделать на чистое филе, распластовать и нарезать на порционные куски (240 гр.)  
Операция №3Маринование рыбы: 
Порционные куски рыбы замариновать в оливковом масле, соке апельсина, розмарине и 
специях 
Операция № 4Приготовление суфле: 
Филе рыбы (120гр.)  нарезать кусками, уложить блендер, добавить масло, сливки, яйцо, 
специи, взбить и  приготовить рыбное  суфле 
Операция №5.Приготовление полуфабриката: 
Порционный кусок маринованной рыбу, прослоить суфле, положить на тесто фило, 
смазанное яйцом, запечь при t 180 C, в течении 20 минут 
Операция№6. Оформление и отпуск. 
Подают на тесто фило, украшают зеленью. 
 
 
Техно - Технологическая карта  «Холодная закуска рыба в апельсиновым соке» 



№пп Наименование продуктов Расход сырья и полуфабрикатов 

 на 3 порцию в граммах 

1 Филе рыбы 600 360 

2 Масло оливковое 50 50 

3 

 

Сок апельсина 100 100 

4 Розмарин 5 5 

5 Зелень укропа 15 15 

6 Сливки 60 60 

7 Масло сливочное 30 30 

8 Соль  1 1 

9 Перец  1 1 

10 Тесто фило 30 30 

11 Яйцо  40 40 

 
Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Аккуратно и красиво уложен изделие, оформлено, зелень. 
 Консистенция- Мягкая, сочная. 
Цвет-Продуктов, входящих в салат      
Вкус-Запах – Соответствует продуктам входящих в рыбного блюда 
 
Последовательность технологических операций для приготовления 
«Кальмары в чесночно - ореховом соусе» 
Операция № 1.Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2. Подготовка  продуктов 
Тушки  кальмаров обдать кипятком. Обжариваем всливочного масла в течение 2-3 минут, 
добавить измельчённый укроп. 
Операция № 3. Приготовление соуса. 
Измельчить орехи. Измельчённый чеснок, прогреть  в растительном масле, добавить 
перемешать. 
Операция №4.  Подача. 
Кальмары, нарезанные  кольцами выкладываем на блюда и поливаем чесночно – 
ореховым соусом, оформляем зеленью 
 
Техно - Технологическая карта  «Кальмары в чесночном – ореховом соусе» 
№пп Наименование продуктов Расход сырья и полуфабрикатов 

 на 1 порцию в граммах 

Брутто Нетто 



1 Кальмары 300 250 

2 Орехи 60 55 

3 Чеснок 3 2 

4 Укроп 3 2 

5 Масло растительное 30 30 

6 Соль 0,2 0,2 

7 Перец 0,2 0,2 

8 Выход  250 

 
 
Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Аккуратно и красиво уложено горкой, оформлено, зелень. 
Консистенция - Мягкая, сочная. 
Цвет -  Продуктов, входящих в салат      
Вкус - Запах – Соответствует продуктам входящих в  блюда 
 
Последовательность технологических операций для приготовления: Рисовые 
шарики с креветками и творожным сыром 

Операция № 1.Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической работе.  
Операция №2. Приготовление риса. 
Подготовим рис, как для суши и роллов. Хорошо промываем рис. Заливаем рис  
в кастрюле водой, в соотношении 1:1. Доводим до кипения,  после закипания уменьшаем нагрев до 
минимума и томим рис под крышкой 15 минут, при закрытой крышке. 
Операция №3.Приготовление заправки для риса 
Рисовый уксус  смешать с сахаром и солью. Заливаем готовый рис уксусной смесью и перемешать. 
Закрываем крышкой, оставляем настаиваться на 15 минут. 
 Операция №4. Приготовление блюда. 
Рис раскладываем в виде  лепешки, на середину кладем творожный сыр и креветки, смоченными в 
воде руками формуем шарики. 
Операция № 5. Панировка изделия. 
Рисовые шарики панируем в льезоне, затем в панировочных сухарях. 
Операция № 6. Тепловая обработка. 
 Обжарить рисовые шарики во фритюре, до золотистого цвета 
Операция № 7. Подача. 
Рисовые шарики с креветками и творожным сыром подают с соевым соусом, маринованным 
имбирем и васаби. 
Техно - Технологическая карта  «Рисовые шарики с творожным сыром и креветками» 
 
№пп Наименование продуктов Расход сырья и полуфабрикатов 

 на 4 порцию в граммах 

Брутто Нетто 

1 Рис для суши  500 650 



2 Креветки отварные очищенные  100 100 

3 Сыр творожный  180 180 

4 Уксус рисовый 100 100 

5 Соль  0,2 0,2 

6 Сахар  20 20 

7 Яйцо  42 40 

8 Сухари панировочные 5 5 

9 Масло растительное для жарки 1000 1000 

10 Выход  1000 

 
Требования к качеству (Оценка качества, бракераж) 
Внешний вид – Рисовые шарики, правильной формы, не развалившиеся, уложены горкой, 
оформлены, зелень. 
Консистенция - Мягкая, сочная. 
Цвет -  золотисто коричневого цвета 
Вкус - Запах – Соответствует продуктам входящих в  блюда 
 
 
Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд  
(указать причины возможных дефектов, пути их устранения).  
Заполнить таблицу: 

Блюдо 
 

Дефекты 
блюда 

Причина 
возникновения 

Способ 
исправления Оценка 

     
     
     
     
     

 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно», блюдо не готово. 
 
 
 
 
 
 
  
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА  
(план) занятия.  №257-259 
 

Средство обучения: 
1.Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария: учебник  

2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ. 
учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд.- 
М.: Академия, 2013. – 416  
3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК03.02.  МДК. 03.02. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ЛПЗ -15. Приготовление оформление и отпуск холодных блюд  из 
мяса. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 
продукции.  

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Готовить оформлять и 

отпускать холодные блюда из мяса.  Производить 
органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для приготовления оформления и отпуска холодных блюд из мяса. 

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по приготовлению оформлению и отпуску 
салатов из вареных овощей и фруктов:  холодных  блюд из мяса. 

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента. МДК. 03.01. Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок разнообразного ассортимента 



 
СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

№ 
эта
па 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции.  
 - Приготовление: Рыбы отварной с гарниром и хреном; 
-Приготовление: Рыбы под майонезом; 
-Приготовление: Сельди рубленной с гарниром. 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовить холодных блюд из рыбы и не рыбного водного сырья. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 
– Приготовление филе из куриного фарша 
-Приготовление ассорти мясное 
-Приготовление мяса жареного с гарниром 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Приготовление оформление и отпуск  холодных блюд  из 
Мяса филе из куриного фарша, ассорти мясное, мяса жареного с гарниром. 
. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.   

1 



План урока №257 -259 
ЛПЗ.14 «Приготовление оформление и отпуск холодных блюд из мяса: Филе из куриного 
фарша, ассорти мясного, мяса жареного с гарниром: 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению холодных блюд из мяса: Филе из куриного фарша, ассорти 
мясного, мяса жареного с гарниром: 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить, холодны блюда из мяса Филе из куриного фарша, ассорти 
мясного, мяса жареного с гарниром: 
Проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление холодных блюд из мяса Филе из куриного фарша, ассорти мясного, 
мяса жареного с гарниром: 
Инструменты и продукты. Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки, 
морковь, огурцы, помидоры, лук, фасоль стручковая, листья салата, курица, печень, шпик, 
говядина, язык молоко, орехи, зелень, яйца, специи. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит: морковь, огурцы, помидоры, лук, фасоль стручковая, листья салата, курица, 
печень, шпик, говядина, язык молоко, орехи, зелень, яйца, специи . 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить холодные заправки; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленные холодные блюда из мяса: Филе из куриного фарша, ассорти 
мясного, мяса жареного с гарниром: 
Эталон выполнения:  
Последовательность технологических операций для приготовления 
Филе из кур фаршированного 
Операция №1.Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2. Подготовка овощей 
Морковь, лук, сельдерей – промыть, очистить, нашинковать. 
Операция № 3.Приготовление фарша 
Произвести первичную обработку печени, нарезать произвольно 
Обжарить на шпике с добавлением подготовленных овощей 
Пропустить через мясорубку с частой решеткой, добавить мускатный орех, перец, мадеру 
и перемешать 
Операция № 4.Приготовление желе 
Желатин замочить на 1- 2 часа, распустить, соединить с бульоном 
Операция № 5.Приготовление фаршированной курицы 
Курицу разделать на чистое филе, отбить в тонкий пласт, на середину уложить фарш 
Завернуть края филе, придать форму цилиндра, припустить до готовности, охладить 
Залить желе слоем 1-2см. 
Операция № 6.Приготовление соуса 
Желтки растереть с солью, сахаром и горчицей 
В полученную смесь влить тонкой струйкой постоянно помешивая растительное масло, 
перемешивать до образования однородной густой массы, влить уксус, перемешать. 
Операция № 7.Приготовление гарнира 
Огурцы маринованные – освободить из тары, слить рассол, нарезать  
Помидоры свежие – промыть, удалить плодоножку, нарезать дольками 
Фасоль стручковую консервированную – освободить из тары, слить рассол. 



Салат зеленый – промыть, перебрать.  
Операция №8.Отпуск 
На блюдо положить курицу фаршированную, рядом уложить гарнир, соус подлить под 
курицу или подать отдельно в соуснике 
 

Гарнир из овощей  
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Огурцы маринованные 18,3 10 

2 Помидоры свежие  17,7 15 

3 Фасоль стручковая консервированная 16,7 10 

4 Салат зеленый 7 5 

5 Выход   50 

 
Соус майонез 

№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Масло растительное 22,5 22,5 

2 Яйца (желтки) 1/8 2,88 

3 Горчица столовая 0,75 0,75 

4 Сахар  0,6 0,6 

5 Уксус 3%-ный 4.5 4.5 

6 Выход   30 

 
Филе из кур фаршированное 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Курица  147 53 

2 Печень (телячья) 51 45 

3 Шпик  14 13 

4 Морковь  5 4 

5 Сельдерей молодой корень 2,5 2 

6 Лук репчатый 5 4 

7 Мадера  5 5 

8 Мускатный орех 0,5 0,5 



9 Перец черный молотый 0,02 0,02 

10 Масса фарша  41 

11 Масса припущенного фаршированного 
филе 

 80 

12 Желатин  2 2 

13 Масса желе  20 

14 Гарнир   50 

15 Соус   30 

16 Выход   180 

 
 
 
 
 
 
 
Последовательность технологических операций для приготовления 
Ассорти мясного  
Операция №1. Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2. Подготовка мяса 
Мясо очистить от жил, и пленки, заложить в горячую воду, отварить до готовности.  
Охладить, нарезать тонким ломтиком 
Операция № 3.Подготовка  языка свиного 
Язык промыть, заложить в горячую воду, варить в течение 3 часов. 
Очистить от пленки,  охладить нарезать на тонкие ломтики 
Операция № 4. Подготовка окорока 
Окорок зачистить от оболочки, нарезать тонкими ломтиками 
Операция № 5. Приготовление гарнира 
Огурцы – помыть, удалить плодоножку, нарезать ломтиком 
Помидоры – промыть, удалить плодоножку, нарезать дольками 
Салат зеленый  - перебрать, промыть  
Операция № 6.Приготовление соуса 
Огурцы маринованные (корнишоны) мелко нарезать, соединить с майонезом, добавить 
соус южный, перемешать  
Операция № 7.Отпуск.  
Нарезанные мясопродукты уложить на блюдо, рядом разместить гарнир 
Украсить зеленью. Соус подать отдельно в соуснике 

 
Гарнир из овощей  

№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Огурцы свежие (неочищенные) 21 20 



2 Помидоры свежие 23,6 20 

3 Салат зеленый  14 10 

4 Выход   50 

 
Соус майонез с корнишонами 

№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Майонез  10,95 10,95 

2 Огурцы маринованные (корнишоны) 6,83 3,75 

3 Соус южный 0,6 0,6 

4 Выход   15 

 
Ассорти мясное 

№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Говядина  54 40 

2 Язык свиной 42 42 

3 Масса отварных мясных продуктов  25 

4 Окорок копчено-вареный 33 25 

5 Масса мясных продуктов  75 

6 Гарнир   50 

7 Соус   15 

8 Выход   140 

Последовательность технологических операций для приготовления 
Мяса жаренного с гарниром 
Операция № 1.Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2.Подготовка свинины 
Свинину зачистить от пленок и сухожилий, нарезать на куски, посолить.  
Жарить основным способом, охладить.  
Нарезать поперек волокон тонкими ломтиками   
Операция №3. Приготовление гарнира 
Огурцы – помыть, удалить плодоножку, нарезать ломтиком 
Помидоры – промыть, удалить плодоножку, нарезать дольками 
Салат зеленый  - перебрать, промыть  
Операция № 4.Приготовление соуса 
Хрен натереть, залить кипятком, накрыть крышкой и дать остыть, добавить соль, сахар, 
уксус 



Свеклу отварить, очистить от кожуры, натереть, готовый  хрен соединить со свеклой 
Операция № 5.Отпуск.  
Нарезанную свинину уложить на блюдо, рядом разместить гарнир 
Украсить зеленью. Соус подать отдельно в соуснике 

 
Гарнир из овощей 

№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Огурцы свежие (неочищенные) 31,5 30 

2 Помидоры свежие 35,5 30 

3 Салат зеленый  21 15 

4 Выход   75 

 
Соус хрен 

№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Хрен (корень) 117,25 75 

2 Уксус 9%-ный 62,5 62,5 

3 Свекла  63,75 50 

4 Сахар  5 5 

5 Соль  5 5 

6 Вода (кипяток) 62,5 62,5 

7 Выход   25 

 
Мясо, жаренное с гарниром 

№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Свинина  156 115 

2 Жир животный топленый пищевой 3 3 

3 Масса жареного мяса  75 

4 Гарнир из овощей  75 

5 Соус   25 

6 Выход   175 

 
 

Требования к качеству 
 



Показатели Наименование блюда  
Филе из кур 
фаршированное  

Ассорти мясное Мясо, жаренное с 
гарниром 

 

Внешний вид Курица 
фаршированная 
имеет форму 
цилиндра, залитый 
желе 

Мясо нарезано 
поперек волокон 
ломтиками 

Мясо нарезано 
поперек волокон 
ломтиками 

Вкус, запах Соответствует 
продуктам входящих 
в блюдо  

Соответствует 
продуктам входящих 
в блюдо  

Соответствует 
продуктам входящих 
в блюдо  

Цвет Соответствует виду 
продукта входящих в 
блюдо 

Соответствует виду 
продукта входящих в 
блюдо 

Соответствует виду 
продукта входящих в 
блюдо 

Консистенция Упругая, овощи 
мягкие 

Упругая, овощи 
мягкие 

Упругая, овощи 
мягкие 

 

 
Оформить отчет  

Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд (указать 
причины возможных дефектов, пути их устранения).  
Заполнить таблицу: 

 
Блюдо 
 Дефекты блюда Причина 

возникновения 
Способ 
исправления Оценка 

     
     
     
     
     

 
 
 
 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
(план) занятия.№260-262 
 

Средство обучения: 
1.Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария: учебник  

2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ. 
учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд.- 
М.: Академия, 2013. – 416  
3. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК03.02.  МДК. 03.02. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ЛПЗ -15. Приготовление оформление и отпуск холодных блюд  из 
мяса. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой 
продукции.  

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Готовить оформлять и 

отпускать холодные блюда из мяса.  Производить 
органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для приготовления оформления и отпуска холодных блюд из мяса. 

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по приготовлению оформлению и отпуску 
салатов из вареных овощей и фруктов:  холодных  блюд из мяса. 

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента. МДК. 03.01. Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок разнообразного ассортимента 



СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

№ 
эта
па 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 
– Приготовление филе из куриного фарша 
-Приготовление ассорти мясное 
-Приготовление мяса жареного с гарниром 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовить холодных блюд из рыбы и не рыбного водного сырья. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой продукции. 
– Приготовление:Рулет куриный, в кунжуте 
– Приготовление: Мясной рулет с черносливом и орехами 
– Приготовление: Свинина, запечённая с грушей 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Приготовление оформление и отпуск  холодных блюд:  
Рулет куриный, в кунжуте; Мясной рулет с черносливом и орехами; Свинина, 
запечённая с грушей 
. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.   

1 



План урока №260 -262 
ЛПЗ.15 «Приготовление оформление и отпуск холодных блюд из мяса:  
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению холодных блюд из мяса:Рулет куриный, в кунжуте; 
Мясной рулет с черносливом и орехами; Свинина,  запечённая с грушей 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить, холодны блюда из мясаРулет куриный, в кунжуте; Мясной 
рулет с черносливом и орехами; Свинина,  запечённая с грушей. 
Проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление холодных блюд из мяса Рулет куриный, в кунжуте; Мясной рулет с 
черносливом и орехами; Свинина,  запечённая с грушей 
Инструменты и продукты. Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки, 
Филе курицы, беконе, яйцо, кунжут, паприка, специи, маслины, свинина лопатка, чернослив, вино, 
орехи, маслины. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит продукты: Филе курицы, беконе, яйцо, кунжут, паприка, специи, маслины, свинина 
лопатка, чернослив, вино, орехи, маслины. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить холодные заправки; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленные холодные блюда из мяса: Рулет куриный, в кунжуте; 
Эталон выполнения:  
Последовательность технологических операций для приготовления 
Рулет куриный в кунжуте 
Операция №1.Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2. Подготовка курицы: 
Филе курицы зачищают, удаляют сухожилья,  затем филе слегка отбивают, посыпают 
солью, перцем, паприкой. 
Операция № 3.Приготовление полуфабриката: 
На филе кладут пласт копченого бекона, маринованные маслины. Края соединяют,   
заворачивают в виде рулета. Сформованное  изделие заворачивают в пищевую пленку и  
фольгу. 
Операция № 4. Тепловая обработка: 
Запечь в духовке в течение 15 минут при t 180 - 200 гр.  
Запеченный рулет смачивают   желтком, панируют в кунжуте и  прогревают в духовке  
1 - 2  минуты для придания колера. 
Операция №5. Приготовление гарнира: 
Огурцы – помыть, удалить плодоножку, нарезать ломтиком 
 Помидоры – промыть, удалить плодоножку, нарезать дольками 
 Салат зеленый  - перебрать, промыть  
 Операция №6. Приготовление соуса: 
Клюкву залить водой, добавить сахар, довести до кипения. Кипятить 10 минут. 

      Яблоко нарезаем кубиком, добавляем в вареную клюкву и провариваем 10 минут. 
      Остудить. Протереть через сито, прогреть, ввести сок апельсина. 



     Операция №7.Подача. 
На блюдо положить курицу рулет, рядом уложить гарнир, соус подлить под курицу или 
подать отдельно в соуснике 
 
Техно - Технологическая карта  
Рулет куриный, в кунжуте 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 3 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Филе курицы 270 250 

2 Перец черный молотый 1 1 

3 Соль 3 3 

4 Специи 2 2 

5 Бекон копченый 100 100 

6 Маслины 120 120 

7 Яйцо 40 40 

8 Кунжут 50 50 

9 Паприка 3 3 

10 Выход  100 

Требование к качеству: 
Внешний вид – внешний  вид имеет румяную корочку; 
Консистенция - мягкая, сочная; 
Цвет -  от  светло до темно –  коричневого; 
Вкус - свойственный данному блюду; 
Запах -  жареной курицы. 

Гарнир из овощей  
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 1 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Огурцы маринованные 18,3 10 

2 Помидоры свежие  17,7 15 

3 Фасоль стручковая консервированная 16,7 10 

4 Салат зеленый 7 5 

5 Выход   50 

Требование к качеству: 
Внешний вид – овощи сохраняют форму; 
Консистенция – мягкая, нежная; 
Цвет -  свойственный их натуральному цвету; 
Вкус и запах - свойственный данному блюду; 



Соус клюквенный,   
№пп Наименование продуктов Расход сырья и полуфабрикатов 

 на 3 порцию в граммах 

1 Сахар 100 100 

2 Клюква 65 60 

3 Яблоко 15 10 

4 Апельсин 10 10 

5 Вода 100 100 

6 Корица 0,02 0,02 

 Выход  100 

 
 
Требование к качеству: 
Внешний вид – масса однородная; 
Консистенция – средней густоты; 
Цвет - вишневый; 
Вкус - кисло-сладкий; 
Запах - соответствует  клюкве;  
Последовательность технологических операций для приготовления: Мясной рулет с 
черносливом и орехами 
Операция №1.Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2. Подготовка чернослива и орех. 
Чернослив замачиваем в вине на несколько часов. 
Орехи обжариваем на сухой сковороде и измельчаем в крупную крошку. 
 Операция №3.Приготовление фарша. 
Лук измельчить, пассеровать на растительном масле,  соединить, с фаршем  добавить 
яйца, соль, перец, крахмал и чеснок. Перемешиваем. Добавляем вино, в котором был 
замочен чернослив. Фарш,  взбить блендером до однородной массы. 
Операция №4.Подготовка полуфабриката и  ингредиентов для начинки. 
Чернослив нарезать, зелень измельчить ножом. 
Формуем рулет, для этого на пергаментную бумагу, смазанную маслом, выкладываем 
фарш и разравниваем его в виде прямоугольника размером примерно 25х30 см. Сверху 
кладём начинку: чернослив, орехи и зелень, сворачиваем фарш с начинкой в рулет. 
Операция №5.Тепловая обработка 
Форму для запекания смазываем сливочным маслом. Перенести мясной рулет в 
подготовленную форму. Сверху смазать рулет взбитым яйцом. Запекать  при t 220 C в 
течении 15 минут.  Затем уменьшить температурный режим  до 180 градусов и запекать 
рулет в течении 1 часа. 

     Операция №6.Подача. 
На блюдо положить рулет в целом виде или нарезать на порционные куски, рядом 
уложить гарнир, соус подать отдельно в соуснике. 
 



 Техно - Технологическая карта: Мясной рулет с черносливом и орехами. 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 10 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Фарш говяжий  800 800 

2 Лук репчатый  250 200 

3 Яйца  126 120 

4 Чернослив  100 100 

5 Орехи грецкие  100 100 

6 Вино красное  100 100 

7 Петрушка свежая  60 48 

8 Масло растительное для смазывания 
пергамента 

40 40 

9 Масло сливочное  40 40 

10 Крахмал  20 20 

11 Чеснок сушеный  20 20 

12 Соль  15 15 

13 Перец чёрный молотый  10 10 

14 Выход  1500 

 
Требование к качеству: 
Внешний вид – внешний  вид имеет румяную корочку; 
Консистенция - мягкая, сочная; 
Цвет -  от  светло до темно –  коричневого; 
Вкус - свойственный данному блюду; 
Запах – чеснока и чернослива. 

 Последовательность технологических операций для приготовления: Свинина запеченная с 
грушами. 
Операция №1.Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция №2. Подготовить мяса. 
Свинину помыть, обсушить, нарезать на ломти толщиной 2-3 см, не разрезая до самого 
конца, чтобы получилась "книжка". Мясо должно держаться одним куском. 
Мясо смазать оливковым маслом, натереть специями, мариновать 1 – 1,5 часа 
 Операция № 3. Подготовить грушу 
Груши помыть, нарезать  ломтиками толщиной 1-1,5 см. 
Операция №4.Приготовление полуфабриката. 
Мясо посолить, поперчить  и в прорези уложить дольки груши. Положить мясо с грушами 
в форму,  для запекания. 
Операция№5.Тепловая обработка. 



Форму для запекания смазываем сливочным маслом. Перенести мясо в подготовленную 
форму. Запекать  при t 220 C в течение 15 минут. Затем уменьшить температурный режим  
до 180 градусов и запекать рулет в течение 1 часа. Свинину поливаем вином и 
образовавшим соком, периодически (каждые 10-15 минут).  
После духовки мясо накрываем фольгой и даём постоять 15-20 минут 
Операция №6.Подача. 
Запечённую свинину можно подавать не только в качестве горячего блюда, но и холодной 
закуски, а так же для бутербродов. 
 
Техно - Технологическая карта: Мясной рулет с черносливом и орехами. 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 10 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1 Свиная шея - 1,3 кг 1300 1200 

2 Груши - 2 шт. 300 250 

3 Вино красное столовое - 100 мл 100 100 

4 Масло оливковое - 20 мл 20 20 

5 Соль - по вкусу 0,2 0,2 

6 Перец чёрный молотый - по вкусу 0,1 0,1 

7 Приправа для свинины - по вкусу 0,2 0,2 

8 Масло сливочное (по желанию) - по 
вкусу 

20         20 

9 Выход  1000 

Требование к качеству: 
Внешний вид – внешний  вид имеет румяную корочку; 
Консистенция - мягкая, сочная; 
Цвет -  от  светло до темно –  коричневого; 
Вкус - свойственный данному блюду; 
Запах – чеснока и чернослива. 

Оформить отчет  
Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд (указать 
причины возможных дефектов, пути их устранения).  
Заполнить таблицу: 

 
Блюдо 
 Дефекты блюда Причина 

возникновения 
Способ 
исправления Оценка 

     
     
     
     
     

 
 



 
 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» блюдо не приготовлено. 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
(план) занятия.№263-265 
 

Средство обучения: 
1.Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария: учебник  
2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ. учреждений 
высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд.- М.: 
Академия, 2013. – 416  
3.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК03.02.  МДК. 03.02. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ЛПЗ -16. Приготовление оформление и отпуск холодных блюд  из 
домашней птицы. Органолептическая оценка качества (бракераж) 
готовой продукции.  

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Готовить оформлять и 

отпускать холодные блюда из мяса.  Производить 
органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для приготовления оформления и отпуска холодных блюд из 
домашней птицы. 

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по приготовлению оформлению и отпуску 
холодных  блюд из домашней птицы. 

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента. МДК. 03.01. Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок разнообразного ассортимента 



СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

№ 
этапа 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции. 
– Приготовление:Рулет куриный, в кунжуте 
– Приготовление: Мясной рулет с черносливом и орехами 
– Приготовление: Свинина, запечённая с грушей 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовить холодных блюд из рыбы и не рыбного водного сырья. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции. 
-Приготовление: Курицы с ананасами в кисло-сладком соусе со сладким перцем 
-Приготовление: Рулет из бедра индейки с крекерами и помидорами черри. 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Приготовление оформление и отпуск  холодных блюд:  
Курицы с ананасами в кисло-сладком соусе со сладким перцем 
Рулет из бедра индейки с крекерами и помидорами черри. 
. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.   

1 



 
План урока №263 -265  
ЛПЗ.16 «Приготовление оформление и отпуск холодных блюд из домашней птицы:  
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению холодных блюд из домашней птицы:Курицы с ананасами в 
кисло-сладком соусе со сладким перцем;Рулет из бедра индейки с крекерами и помидорами 
черри. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить, холодны блюда из домашней птицы: Курицы с ананасами в 
кисло-сладком соусе со сладким перцем;Рулет из бедра индейки с крекерами и 
помидорами черри. 
Проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление холодных блюд из домашней птицы: Курицы с ананасами в кисло-
сладком соусе со сладким перцем; Рулет из бедра индейки с крекерами и помидорами 
черри. 
Инструменты и продукты. Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки, 
Филе курицы, индейка, ананасы, болгарский перец, растительное масло, томатная паста, перец, 
чили, сметана, крекер, чеснок, специи. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит продукты: Филе курицы, индейка, ананасы, болгарский перец, растительное масло, 
томатная паста, перец, чили, сметана, крекер, чеснок.специи. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить холодные заправки; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленные холодные блюда из мяса: Курицы с ананасами в кисло-сладком 
соусе со сладким перцем 
 
Эталон выполнения:  
Последовательность технологических операций для приготовления:Курицы с ананасами в 
кисло-сладком соусе со сладким перцем 
Операция №1.Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция №2. Подготовить продукты. 
1. Куриную грудку нарезать небольшими кубиками. 
Болгарский перец освободить от семян и крупно нарезать. 
Перец чили нарезать кружочками, удалив семена. 
Операция №3.Тепловая обработка. 
2. На сковороде разогреть растительное масло, и на сильном огне обжарить курицу до 
готовности, помешивая, переложить в миску. 
На том же масле обжарить сладкий перец до мягкости в течение 7 минут. 
Готовый перец переложить в отдельную миску и накрыть пищевой пленкой, 
затем выложить на разделочную доску, удалить кожицу и нарезать небольшими 
кусочками. 
Если используете свежие ананасы то их нужно протушить на сковороде с парой ложек 
воды под закрытой крышкой в течении 5 минут. Консервированные ананасы можно не 
тушить. 
 
 



 
Операция №4. Приготовление соуса. 
4.Развести томатную пасту с водой, пассеровать, добавить специи, сахар, зелень, бульон и 
приготовить кисло – сладкий соус. 
Операция №5. Приготовление блюда. 
Все ингредиенты соединить, залить соусом красным, довести до кипения и проварить 5 
минут, довести до вкуса специями и сахаром 
Техно - Технологическая карта:Курицы с ананасами в кисло-сладком соусе со сладким 
перцем. 
№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 3 порцию г, мл 

Брутто Нетто 

1  Филе куриной грудки 500 400 

2 Ананаса (свежего или 
консервированного) 

450 300 

3 Красных болгарских перца 300 250 

4 Красный перчик чили 30 20 

5 Растительного масла (для жарки) 40 40 

6 Томатной пасты (можно заменить 300 
гр. кетчупом) 

100 100 

7 Воды 200 200 

8 Соль 0,2 0,2 

9 Выход  600 

Требование к качеству: 
Внешний вид – все продукты сохраняют форму; 
Консистенция - мягкая, сочная; 
Цвет -  от  светло до темно –  коричневого; 
Вкус - свойственный данному блюду; 
Запах – томата и перца. 
Эталон выполнения:  
Последовательность технологических операций для приготовления: Рулет из бедра 
индейки с крекерами и помидорами черри. 
Операция №1.Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция № 2Подготовка ингредиентов и приготовление полуфабриката. 
Из бедра индейки удалить кость, посолить филе, поперчить. 
Овощи, фрукты очистить и нарезать. 
Крекеры измельчить в крошку, добавить сметану, измельчённый чеснок, посолить, 
перемешать. 
Полученной смесью намазать филе бедра, разложить несколько половинок черри, 
свернуть тугим рулетом, связать, сколоть зубочистками. 
Операция №3 Тепловая обработка. 
В форму для запекания, смазанную растительным маслом, выложить слой лука, сверху 
поместить рулет, посыпать смесью перцев, вокруг разложить дольки картофеля, 
оставшиеся черри и розмарин.  



Накрыть фольгой, поместить в духовку и запекать при 220* один час. 
После этого, фольгу снять, вокруг рулета разложить куски яблок, продолжить запекать 
при 180* 20-30 мин. 
Операция№4  Подавать рулет горячим. 
Технологическая карта:  Рулет из бедра индейки с крекерами и помидорами черри. 
карта:№пп Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 6 порцию г, мл 

Брутто Нетто 
1 Бедро индейки без кости 800 700 
2 Сметана  20 20 
3 Крекер  60 60 
4 Чеснок  15 15 
5 Смесь перцев 4 4 
6 Томаты черри  300 250 
7 Розмарин. 10 10 
8 Лук  140 120 
9 Яблоко  300 250 
10 Картофель  300 250 
11 Соль 0,2 0,2 
12 Растительное масло без запаха 60 60 

Выход   1500 
Требование к качеству: 
Внешний вид – все продукты сохраняют форму; 
Консистенция - мягкая, сочная; 
Цвет -  от  светло до темно –  коричневого; 
Вкус - свойственный данному блюду; 
Запах – томата и перца. 
 

Оформить отчет  
Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд (указать 
причины возможных дефектов, пути их устранения).  
Заполнить таблицу: 

 
Блюдо 
 Дефекты блюда Причина 

возникновения 
Способ 
исправления Оценка 

     
     
     
     
     

 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал 
способ подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал 
процесс варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» блюдо не приготовлено. 



 
 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
(план) занятия.№266-268 
 

Средство обучения: 
1.Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария: учебник  
2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ. учреждений 
высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд.- М.: 
Академия, 2013. – 416  

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК03.02.  МДК. 03.02. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ЛПЗ -16. Приготовление оформление и отпуск холодных блюд  из 
домашней птицы. Органолептическая оценка качества (бракераж) 
готовой продукции.  

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4: Готовить оформлять и 

отпускать холодные блюда из мяса.  Производить 
органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции. 

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для приготовления оформления и отпуска холодных блюд из 
домашней птицы. 

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по приготовлению оформлению и отпуску 
холодных  блюд из домашней птицы. 

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента. МДК. 03.01. Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок разнообразного ассортимента 



3.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
 
СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
План урока №266 -268  

№ 
этапа 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции. 
- Приготовление: Курицы с ананасами в кисло-сладком соусе со сладким перцем 
-Приготовление: Рулет из бедра индейки с крекерами и помидорами черри. 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
Приготовить холодных блюд из рыбы и не рыбного водного сырья. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции. 
-Приготовление: Утка, запеченная с апельсином и брусникой с соусом 
"Глинтвейн" Махеев. 
-ПриготовлениеЗакуска из индейки в лаваше 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Приготовление оформление и отпуск  холодных блюд:  
Утка, запеченная с апельсином и брусникой с соусом "Глинтвейн" Махеев. 
Закуска из индейки в лаваше 
2.Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.   

1 



ЛПЗ.16 «Приготовление оформление и отпуск холодных блюд из домашней птицы:  
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции»  
Цель урока: научить приготовлению холодных блюд из домашней птицы:Утка, запеченная с 
апельсином и брусникой с соусом "Глинтвейн" Махеев.Закуска из индейки в лаваше 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и 
общие компетенции 
Показатель: уметь приготовить, холодны блюда из домашней птицы: Курицы с ананасами в 
кисло-сладком соусе со сладким перцем;Утка, запеченная с апельсином и брусникой с 
соусом "Глинтвейн" Махеев.Закуска из индейки в лаваше. 
Проверка готовности студентов к занятию. 
Задание: Приготовление холодных блюд из домашней птицы:Утка, запеченная с апельсином и 
брусникой с соусом "Глинтвейн" Махеев.Закуска из индейки в лаваше 
Инструменты и продукты. Кастрюли, сковороды, миски, ножи, разделочные доски, весы, ложки, 
Филе индейка, утка, апельсин, сливки, бульон, соус, брусника, ананасы, яблоки, помидоры 
растительное масло, томатная паста, перец белый, сливки, чили, сметана, чеснок, специи. 
Этапы работы: Студенты готовят блюдо, согласно, технологической карты.            
1. Подготовить рабочее место, получить продукты; 
2. Подготовит продукты: Филе индейка, утка, апельсин, сливки, бульон, соус, брусника, ананасы, 
яблоки, помидоры растительное масло, томатная паста, перец белый, сливки, чили, сметана, 
чеснок, специи. 
3. Готовить сырье; 
4. Подготовить ингредиенты; 
5.  Готовить холодные заправки; 
6. Подготовка посуды для отпуска; 
7. Оформление и подача блюда; 
8. Дать оценку качества приготовленных блюд. 
Результат: Приготовленные холодные блюда из мяса: Утка, запеченная с апельсином и 
брусникой с соусом "Глинтвейн" Махеев.Закуска из индейки в лаваше 
 
Эталон выполнения:  
Последовательность технологических операций для приготовления:Утка, запеченная с 
апельсином и брусникой с соусом "Глинтвейн" Махеев. 
Операция №1.Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция №2.  Обработка утки и подготовка к маринованию. 
Утку хорошо помыть, удалить остатки перьев и пеньки, срезать лишний жир. 
Натереть её со всех сторон и внутри солью, аджикой в состав которой входит: чеснок, 
кориандр, чили и другие специи, которые очень подходят к жирной птице. 
Оставить мариноваться утку на 1 час. 
Операция №3. Подготовка  ягод и фруктов. 
 Нарезать яблоко и апельсин дольками, бруснику помыть. 
Чеснок почистить и оставить зубчики целыми. 
Острый чили нарезать колечками. 
Перемешать ингредиенты для начинки, добавить щепотку соли, черного перца и 
прованских трав. 
Операция №4. Приготовление полуфабриката. 
Нафаршировать утку фруктами, плотно не стоит набивать. 
Заколоть брюшко зубочистками, чтобы начинка не выпадала. 
Положить утку в пакет для запекания, остатки начинки можно положить туда же. 
Операция №5. Тепловая обработка. 
Запекать утку при температуре 170-180 градусов два часа. 



За полчаса разрезать пакет и дать утке подрумяниться сверху, увеличив температуру до 
200 градусов. 
Операция №6.Приготовление соуса. 
Лук мелко нарезать и обжарить до прозрачности. 
Добавить бруснику, бульон 100 грамм и потомить все вместе 5 минут. 
Ягоды должны распарится, добавить джем «Глинтвейн Махеев», специи. Готовые ягоды 
пробить блендором, процедить, довести до кипения. Оставшемся бульоном развести 
крахмал и ввести в соус, проварить до загустения. 
 
Технологическая карта: Утка, запеченная с апельсином и брусникой с соусом 
"Глинтвейн" Махеев. 
карта:№ 

пп 
Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 10 порцию г, мл 

Брутто Нетто 
1 Утка  2000 1900 
2 Аджика острая  100 100 
3 Апельсины  250 200 
4 брусника  260 250 
5 Яблоки  300 250 
6 Чеснок  100 90 
7 Чили  10 8 
8 Прованские травы  5 5 
9 Для соуса:   
10 Джем глинтвейн махеев. 60 60 
11 Лук  60 50 
12 Брусника  40 38 
13 Соль 0,2 0,2 
14 Перец 0,1 0,1 
15 Крахмал 20 20 
16 Бульон  160 150 

Выход   2000 
Требование к качеству: 
Внешний вид – все продукты сохраняют форму; 
Консистенция - мягкая, сочная; 
Цвет -  от светло до темно –  коричневого; 
Вкус - свойственный данному блюду; 
Запах – мяса, фруктов и ягод. 
Эталон выполнения:  
Последовательность технологических операций для приготовления: Закуска из 
индейки в лаваше. 
Операция №1.Организация рабочего места. Подобрать посуду, инвентарь. 
Получить продукты согласно расчетам, выполненным по заданию на практической 
работе.  
Операция№2. Подготовка ингредиентов. 
Порезать мясо индейки на маленькие кусочки. Нашинковать лук, мелко нарезать 
шампиньоны.  
Операция №3. Тепловая обработка. 
Разогреть растительное масло и обжарить индейку с луком. Добавить к птице грибы и 
муку, залить вином, бульоном и тушить на слабом огне в течение 10 минут. Ввести 
сливки, вустерский соус, приправить белым перцем, тушить до готовности. 



Операция №4. Подача. 
Приготовленную начинку из индейки, завернуть в лаваш. Лаваш следует предварительно 
подогреть в духовке в течение 5 минут.Перед подачей украсить закуску ломтиками 
лимона и дольками помидора. 
Технологическая карта: Закуска из индейки в лаваше. 
карта:№ 

пп 
Продукты (полуфабрикаты) Масса нетто на 4 порцию г, мл 

Брутто Нетто 
1 Лаваш  4 шт 4шт 
2 Белое вино 100 100 
3 Грудка индейки  600 550 
4 Репчатый лук  200 180 
5 Растительное масло  40 40 
6 Шампиньоны  100 90 
7 Мука  20 20 
8 Мясной бульон  100 100 
9 Сливки  80 80 
10 Симонный сок  10 10 
11 Соль  0,5 0,5 
12 Лимон  60 60 
13 Помидор  200 190 
14 Белый молотый перец 0,2 0,2 
15 Вустерский соус  40 40 
 Выход  1000 

Требование к качеству: 
Внешний вид – все продукты сохраняют форму; 
Консистенция - мягкая, сочная; 
Цвет -  от светло до темно –  коричневого; 
Вкус - свойственный данному блюду; 
Запах – грибов и мяса. 

Оформить отчет  
Описать органолептические показатели качества приготавливаемых блюд (указать причины возможных 
дефектов, пути их устранения).  
Заполнить таблицу: 

Блюдо 
 Дефекты блюда Причина 

возникновения 
Способ 
исправления Оценка 

     
     
     

 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ 
подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс 
варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» блюдо не приготовлено. 
 
 
 
 
 



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА 
(план) занятия.№269-272 
 

Средство обучения: 
1.Основная литература: Анфимова Н.А. Кулинария: учебник  
2. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ. учреждений 
высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд.- М.: 
Академия, 2013. – 416  
3.Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 
учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.П. Золин. – 13-е изд. – М. : 
Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с. 
 

ПМ 03. ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к 
реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

МДК03.02.  МДК. 03.02. Организация приготовления, подготовки к 
реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и 
закусок разнообразного ассортимента 

Тема занятия  ПЗ -8.  Выполнение расчётов сырья, выхода готовых холодных 
блюд. 
Выполнить  расчёты количества сырья выхода готовых холодных 
блюд.  Составить технологическую карточку.         

Вид занятия Практическое занятие 
Тип занятия Урок формирования и совершенствования  умений и навыков. 
Цель занятия Формирование ПК 3.1-3.6, ОК 1- 4:  Выполнить  расчёты 

количества сырья выхода готовых холодных блюд. 
Составить технологическую карточку.         

 

Формирование 
профессиональных 
компетенций 

Подготавливать рабочее место, оборудование, исходные материалы 
для приготовления оформления и отпуска холодных блюд из 
домашней птицы. 

Формирование 
общих компетенций 

ОК 01Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам ОК 
ОК02Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 
необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

Показатели оценки 
результатов 

Демонстрация знаний по  выполнению  расчётов количества сырья, 
выхода готовых холодных блюд. 
Составить технологическую карточку.         

Межпредм
етные 
связи 

Обеспечива
ющие 
дисциплины 

Физиология питания с основами товароведения продовольственных 
товаров, Биология, Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 
пищевом производстве, Техническое оснащение и организация 
рабочего места. 

Обеспечива
ющие 
модули, 
МДК 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента. МДК. 03.01. Организация приготовления, 
подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных 
изделий и закусок разнообразного ассортимента 



СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ. СОДЕРЖАНИЕ ЗАНЯТИЯ 

 
 
 
 
 
 

№ 
этапа 

Этапы занятия, учебные вопросы, формы и методы обучения. Временная 
регламента
ция этапа 

1 Организационный этап: 
-проверка готовности учащихся к уроку; 
-проверка посещаемости (ответственный); 
-проверка соблюдения санитарно-гигиенических норм спецодежды 
(ответственный); 

2 

2 Мотивационный момент  
1.Организация рабочего места  

 

3 Актуализация опорных знаний. 
Фронтальный опрос: уметь: Приготовить холодный соус. 
-Определить органолептическую оценку качества (бракераж) готовой 
продукции. 
- Приготовление: Утка, запеченная с апельсином и брусникой с соусом 
"Глинтвейн" Махеев. 
-Приготовление: Закуска из индейки в лаваше 

5 

4 Организационно-деятельностный этап (работа в группе и з 2 человек) 
- Выполнить  расчёты количества сырья выхода готовых холодных блюд.  
Составить технологическую карточку на холодное готовое блюдо:       
-Заливное блюдо из мяса; 
-Заливное блюдо из рыбы; 
-Паштет из печени. 
-Филе из кур фаршированное; 
- Ассорти мясное. 
-Мясо, жаренное с гарниром 

30мин 

5 Рефлексивно-оценочный момент 
1.Анализ работы бригады. 
1.Разбор решения задачи 
3.Анализ наиболее характерных недочетов и  указание путей и методов их 
устранения (оценивает преподаватель). 

10 

6 Домашнее задание. 1.  Составить технологическую карточку на холодное 
готовое блюдо:       
-Заливное блюдо из мяса; 
-Заливное блюдо из рыбы; 
-Паштет из печени. 
-Филе из кур фаршированное; 
- Ассорти мясное. 
-Мясо, жаренное с гарниром 
 

1 



 
План урока №269-270 
ПЗ. 8 «Выполнение расчётов количества сырья, выхода готовых холодных блюд. 
Цель урока: научить выполнять расчёты количества сырья, выхода готовых холодных 
блюд. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь выполнять расчёты сырья,  выхода готовых холодных блюд. 
Составить технологическую карту. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание:Выполнение расчётов сырья, выхода готовых холодных блюд. Составить 
технологическую карту. 
Инструменты и продукты: 
Бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 
калькулятор, авторучка. 
Этапы работы: Студенты выполняют расчёты  сырья,  выхода готовых холодных 
блюд.Составляют технологическую карту. 
1. Подготовить рабочее место, получить задание; 
2. Подготовить бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных 
изделий, калькулятор, авторучка. 
Эталон выполнения: Задание:  
-Заливное блюдо из мяса; 
-Заливное блюдо из рыбы; 
-Паштет из печени 
1.Произведите расчет количества сырья выхода готовых холодных блюд, необходимого 
количества порций ниже указанных изделий, полученные результаты запишите в 
технологическую карту для каждого блюда:  
Примечание. Расчет   сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов 
при механической кулинарной обработке сырья. 
№ 
п/п 

Наименование 
сырья 

Масса (г, мл) на количество 
порций 

Технология приготовления 

1 порция 75 порции 
брутто нетто брутто нетто 

1.       
2.       
       
       
Выход       
              2. Составьте алгоритм приготовления изделий  

  3. Подберите материально-техническое оснащение для приготовления изделий. 
              4. Ответьте на вопросы и выполните задания:  
              - Правила подготовки желатина? 
              -Правило оформления заливного из мяса и рыбы? 

  -Температура подачи холодных готовых блюд? 
              - Как отпускают холодные готовые блюда? 
              -Температурный режим хранения холодных готовых блюд. 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ 
подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс 
варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно», блюдо не готово. 



План урока №271-272 
ПЗ. 8 «Выполнение расчётов количества сырья, выхода готовых холодных блюд. 
Цель урока: научить выполнять расчёты количества сырья, выхода готовых холодных 
блюд. 
Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие 
профессиональные и общие компетенции 
Показатель: уметь выполнять расчёты сырья,  выхода готовых холодных блюд. 
Составить технологическую карту. 
Организационный момент: проверка готовности студентов к занятию. 
Задание:Выполнение расчётов сырья, выхода готовых холодных блюд. Составить 
технологическую карту. 
Инструменты и продукты: 
Бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных изделий, 
калькулятор, авторучка. 
Этапы работы: Студенты выполняют расчёты  сырья,  выхода готовых холодных 
блюд.Составляют технологическую карту. 
1. Подготовить рабочее место, получить задание; 
2. Подготовить бланк технологической карты, сборник рецептур блюд и кулинарных 
изделий, калькулятор, авторучка. 
Эталон выполнения: Задание:  
-Филе из кур фаршированное; 
- Ассорти мясное. 
-Мясо, жаренное с гарниром 
1.Произведите расчет количества сырья выхода готовых холодных блюд, необходимого 
количества порций ниже указанных изделий, полученные результаты запишите в 
технологическую карту для каждого блюда:  
Примечание. Расчет   сырья произвести по Сборнику рецептур, учитывая процент отходов 
при механической кулинарной обработке сырья. 
№ 
п/п 

Наименование 
сырья 

Масса (г, мл) на количество 
порций 

Технология приготовления 

1 порция 75 порции 
брутто нетто брутто нетто 

1.       
2.       
       
       
Выход       
            2. Составьте алгоритм приготовления изделий  

3. Подберите материально-техническое оснащение для приготовления изделий. 
            4. Ответьте на вопросы и выполните задания:  
             - Правила подготовки филе куриной грудке для отбивания? 
             -Правило оформления мясного ассорти? 

 -Температура подачи холодных готовых блюд? 
             - Как отпускают холодные готовые блюда? 
 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент согласно эталону, выполнил все действия 
безошибочно 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент выполнил приготовление блюд, но выдержал способ 
подачи. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если студент приготовил блюд, но не соблюдал процесс 
варки. 
Оценка 2 «неудовлетворительно», блюдо не готово. 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


	2: Варим остальные овощи.
	Кабачки нарезать кубиком, обжарить
	Соцветий брокколи отварить, остудить и порезать небольшими кубиками.
	3: Смешать салат из вареных овощей.
	Переложите все подготовленные и порезанные овощи в салатницу, посолите, поперчите, заправить оливковым маслом и свежевыжатым лимонным соком. Тщательно все перемешайте и подавайте к столу!
	Цель урока: научить приготовлению холодных блюд из домашней птицы:Курицы с ананасами в кисло-сладком соусе со сладким перцем;Рулет из бедра индейки с крекерами и помидорами черри.
	Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и общие компетенции
	Показатель: уметь приготовить, холодны блюда из домашней птицы: Курицы с ананасами в кисло-сладком соусе со сладким перцем;Рулет из бедра индейки с крекерами и помидорами черри.
	Задание: Приготовление холодных блюд из домашней птицы: Курицы с ананасами в кисло-сладком соусе со сладким перцем; Рулет из бедра индейки с крекерами и помидорами черри.
	Результат: Приготовленные холодные блюда из мяса: Курицы с ананасами в кисло-сладком соусе со сладким перцем
	Последовательность технологических операций для приготовления:Курицы с ананасами в кисло-сладком соусе со сладким перцем
	Техно - Технологическая карта:Курицы с ананасами в кисло-сладком соусе со сладким перцем.
	Последовательность технологических операций для приготовления: Рулет из бедра индейки с крекерами и помидорами черри.
	Цель урока: научить приготовлению холодных блюд из домашней птицы:Утка, запеченная с апельсином и брусникой с соусом "Глинтвейн" Махеев.Закуска из индейки в лаваше
	Результат: После проведения урока студент должны освоить следующие профессиональные и общие компетенции
	Показатель: уметь приготовить, холодны блюда из домашней птицы: Курицы с ананасами в кисло-сладком соусе со сладким перцем;Утка, запеченная с апельсином и брусникой с соусом "Глинтвейн" Махеев.Закуска из индейки в лаваше.
	Задание: Приготовление холодных блюд из домашней птицы:Утка, запеченная с апельсином и брусникой с соусом "Глинтвейн" Махеев.Закуска из индейки в лаваше
	Результат: Приготовленные холодные блюда из мяса: Утка, запеченная с апельсином и брусникой с соусом "Глинтвейн" Махеев.Закуска из индейки в лаваше
	Последовательность технологических операций для приготовления:Утка, запеченная с апельсином и брусникой с соусом "Глинтвейн" Махеев.
	Операция №2.  Обработка утки и подготовка к маринованию.
	Утку хорошо помыть, удалить остатки перьев и пеньки, срезать лишний жир.

	Технологическая карта: Утка, запеченная с апельсином и брусникой с соусом "Глинтвейн" Махеев.

